オー ト調理 


オート調理 スチームレンジ発酵 
pT ~^ 30 W 
(?§- r ) (下ごしら^) 


黒皿 上段 


匕 。 予熱約35分 
(予熱有） オーブン 


給水タンク 


満水 


クリスピーピザ 

( トマトとモッツァレラチ■ズのピザ） 

加熱時間の目安約7分 



XI スチーム1 レンシ 1曉酵 I のときは給水タンク 
を満水にし、底面にテーブルプレートを t 
ツトする。 
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材料(直径 26 cm のピザ1枚分) 


小麦粉(強力粉） .50 g 

小麦粉(薄力粉） .20 g 


® 砂糖 . 大さじ;4弱(約 4 g ) 

_塩 . 小さじ K 弱(約 1.5 g ) 

ドライイースト(顆粒状で予備発酵不要のもの） 


. 小さじ;^弱(約 1 g ) 

ぬるま湯 . 35〜 45 mL 

オリーフ''油 . 大さじ％強(約 7 g ) 

ピザソース(市販のもの） . 適量 

" トマト(さいの目） 


❹ 


. %個（約 50 g ) 

モッツァレラチーズ 

(ひと□太にちぎる） .50 g 


塩、こしよう . 各少々 

バジル . 少々 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 


入れる。 


© ポリ袋に®とドライイーストを入 
れ r 混ぜ合わせる。 

© ②にぬるま湯とオリーブ油を入れ 
て5分間こねる。（材料が2倍のとき 
は約8分間こねる） 

この時、ポリ袋に少し空気を入れて 


□を閉じると、簡単に両手でこねる 
ことができます。 （かんたんパン 
P » P .106) 作りかた⑤を参照する。） 
❹③を底面にセツトしたテーブルプレ 
-卜の中央にのせ | スチーム 

仕上がり調節® (30 W )_ 
1一次発酵させる。（発酵の目安は 
かんたんバン 1 P .1 06 1のコツを参照） 


❺ のし台に少し打ち粉（強力粉•分 
量外）をして、袋から取り出す。 

❻生地を軽く押して中のガスを抜き、 
丸める。 

❼ 丸めた生地を直柽 26 cm くらいの 
円形にのばして、オーブンシートに 
のせ、ピザソースをぬり◎をのせ塩、 
こしようをする。 

©テーブルプレートを取り外し、空 
の黒皿を 上段に 入れ II 2ピザ 1 で予熱 
する。 

❾予熱終了音が鳴ったら、やけどに 
注意し、厚めの乾いたふきんやお手 
持ちのオーブン用手袋を使って黒皿 
をドアの上に取り出す。 

❿ ⑦をオーブンシートごと黒皿にの 
せ、 上段に 入れて焼く。焼き上がり 
にバジルを飾る。 

r 汪意 I 


黒皿の出し入れは、やけどの 
おそれがあるので、厚めの乾 
いたふきんやお手持ちのオー 
k ブン用手袋を使う。_ 


02ピザ1のコッ 


•1 回に焼ける分量は 

黒皿1枚分です。 

♦2 段で焼くときは 

叮2ピ們 では焼けません。 

材料を2倍にして生地を作り、2等分 
して黒皿2枚にのせ、テーブルプレー 
卜を取り外し I オーブン I 「予熱有1 E 段 I 
I 200° C 1122〜28分| に設定してスタ 
一卜し、予熱終了音が鳴ったら 中段 
と 下段に 入れて焼きます。 

上下の焼きむらが気になるときは黒 
皿の上下を入れ替えます。入れ替え 
るタイミングは、加熱時間の％〜％ 
が経過してからにしてください。 

春焼き上がったピザを切り分ける 
とぎは 

キッチンばさみを使うと便利です。 

參焼きが足りなかったときは 

I 才-切ほ M 園^^ で 
様子を見ながら焼きます。 

參冷凍ピザは 

|12ピザ| では焼けません。 

V _ J 


フルーツ ピザ 

(いちごとちちのピザ） 

加熱時間の目安約7分 



材料 （1 枚分） 

ピザの生地 

(材料 • 作りかたはクリスピ-ピザを参照し、材料は 


1 .5 倍量にする) . 1回分 

グラニュー糖 . 適量 

カスタードクリーム .100 g 

(材料.作りかたは [- » P . 123)) 

いちご (スライスする） .30 g 

桃の缶詰（薄切り） .120 g 

粉糖 . 少々 


作りかた 

〇クリスピーピザ 作りかた①〜⑥を 

参照して生地を作る。 

©生地を円形にのばして、才ーブン 
シートにのせる。 

❸生地の全体にフォークで穴をあ 
け、グラニュー糖をふる。 

❹ クリスピーピザ作りかた⑧〜⑩を 
参照して焼く。 

❺ あら熱がとれたらカスタードクリ 
ームをのばし、好みのくだものを並 
ベて粉糖をふる。 


市販のピザを焼くときは 

市販のピザを焼くときは、手動調理で 
様子を見ながら焼きます。 

黒皿にのせて 中段に 入れ、 \ A - yy\ W 
画冷凍の場合 を3〜30分 、 
冷蔵の場合^^1焼きます。 

予熱をしてから焼くときは、冷凍の場 
合 『〇〜18分 I 、冷蔵の場合 ro 〜15分 I 焼 
きます。この時テーブルプレートは取 


り出します。 


口 ー ストチキン 





imm 


黒皿 下段 
テーブルプレー ト 


、繁め卜 




[ T 3 口-ストチキン1 

(予熱有） 


満水 


^3 口-ストチキン I 

(予熱有） 


レンジ 600 W 
13〜17分 

(下ごしらえ） 

オーブン 
過熱水蒸気 


黒皿 下段 
テーブルプレート 


満水 


ロースト チキン 


若鶏のつめもの焼き 

ハ 。 -ハ 。 オジー 

(八宝鶏） 


予熱 


約12分 


予熱 


約12分 


加熱時間の目安約71分 


加熱時間の目安約71分 



材料 

若鶏（内臓抜きで約 1.2 kg くらいのもの） 


1 ^ J . 

. 1 羽 

. 1/ イ田 

水 

レ t ノ 

回 


丄皿 リ 'C U 乙 

こしよう、サラダ油 . 各少々 

にんじん、玉ねぎ、 t ロリ（各薄切り） 

. C \ r \ r ^ 


油 . 

□ 1 リリ s 

. 猫昌 


T 7 フン/出 

週里 

@ 


材料 （4 〜6人分） 

若鶏(内臓抜きで約 1.2 kg のもの）__1羽 

. カップ2 

. 130〜 160 mL 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

©鶏の首は皮を残してつけ根から切 
り落とし、レモンの切り□で全体 
をこすり、よく洗って水気をふき、 
塩、こしよラをすり込む。 

©手羽を背中で組ませて■胸を上にし、 
竹串で両足を胴に止め、木綿製の 
たこ糸でしばって形をととのえる。 

©黒皿の中央に野菜を寄せて広げ、 
その上に鶏の胸を上にしてのせ、全 
体にサラダ油をぬる。 


ふくろたけ(水煮、半分に切る） • 
□—ス八ム （1 cm 角切り） • 
鶏もも肉 （1 cm 角切り）… • 

紋甲いか . 

ほたて貝柱 （1 cm 角切り） • 
芝えび（小さめに切る）… • 

酒、しょうゆ . 

こしょろ . 

ぎんなん、グリンピース 

サラダ油 . 

レモン . 

塩、こしよつ . 


30 g 
30 g 
50 g 
50 g 
50 g 
50 g 
各大さじ 2 

. 少々 

••…各適量 
…大さじ3 

. 湖 

••…各少々 


❺ 斤3□—ストチキン1 にしてスタート 
し、予熱する。 

❻予熱終了音が鳴ったら、④を 下段 
に入れて焼く。 

グレービーソース 

材料•作りかた 

加熱後の黒皿に残っている野菜と肉 
汁を鍋に移し、スープ（カップ1•固 
形スープの素;4個をとく）を加えて 
煮つめ、ふきんでこし、塩、こしよ 
ラをして作る。 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

©鶏は背をタテに切り開いて骨を取 
り除き、□—ストチキン②を參照 
して作る。 

©もち米は洗い、水に30分以上つけ 
てから水気をきり、分量の水と合 
わせて容器に入れ、@と®を加え 
てかき混ぜ、ふたをする。 I レンジ1_ 
6〇0\^||13〜17分| 設定してスター 
卜し、残り時間4〜5分でかき混 
ぜ、再び加熱してかき混ぜ、ぎん 
なんとグリンピースを加えて混 
せる。 

❹ 鶏に③を詰め、木綿のたこ糸で縫 
い合わせて形を作る。 

❺黒皿にサラダ油を塗り、④をのせ、 
はけで全体にサラダ油をぬり、 下 
段に 入れ、 ローストチキン 作りかた 
⑤、⑥を参照して焼き、みそだれ 
を添兄る。 


みそだれ 


材料 • 作りかた 

テンメンジャン（甜面醬•大さじ3)、卜 
マトケチャップ(大さじ2)、しょうゆ- 
砂糖(各大さじ1)、スープ(大さじ2 • 
固形スープ少々をとく）、ごま油（大さじ 
2) を合わせ |レンジ|忌 00 W | fe )1 分20秒| 
加熱して作る。 


•1 回に焼ける分量は分量は1羽（約 
1.2 kg ) です。 

•黒皿のよごれか'気になるときは、オー 
ブンシートを敷いてから加熱します。 


I 焼きが足りなかったときは、 ォ-ブ 
习で様子を見 
v ながら焼きます。 

調理後の_の油汚れは~ 

「においが気になるとき（脱臭)」 
p .5 i j を參照し r で 

加熱してください。 
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13□—ストチキンのコツ 


給水タンク 


給水タンク 


オー ト調理 


オー ト調理 


—ストチキン 












































































































































焼き魚 


オート調理 ! 

-^ 

黒皿 上段 
テ _ ブルフレ _ 卜 

Q 麵水蒸気 
グリル 

114焼き魚| 

給水タンク 

(予熱有） 

満水 


塩鮭 


加熱時間の目安予熱約4分 
調理約25分 



塩さば 


肚上がり調節圖 

加熱時間の目安予熱約4分 
調理約18分 



照り焼き5種 

(ぶり、まぐろ、さわら、さば、 
かつおの照り焼き） 

I 仕上がり調節 I 弱 I 

加熱時間の目安予熱約4分 
調理約18分 



材料 (4 切れ分） 

塩鮭の切り身 （ 1切れ約1 0 Og のもの） 
. 4切れ 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 


焼 

ぎ 

魚 


©黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、盛りつけたとき 
に上になる方を上にして並べる。 

© |14焼き魚| で予熱をする。 

© 予熱終了音が鳴ったら②を 上段に 入 
れて■焼く。 

生鮭の塩焼き 

生鮭 （ 1切れ約1 00 g のもの. 4切れ）、 
に塩をふってから、塩鮭の作りかた 
を参照して焼く。 


鯛の塩焼き 



材料•作りかた 

鯛 （1 尾約 300 g のもの尾）はえら、 
内臓を取って水洗いし、水気をさっ 
てから全体に塩をふり、20〜30分お 
き、塩鮭を参照して仕上がり調節國 

90 で焼く。 


材料 (4 切れ分） 

塩さばの切り身 （ 1切れ約1 00 g のもの） 
. 4切れ 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

©黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、盛りつけたとき 
に上になる方を上にして■並べる。 

❸ 14焼き魚| 仕上がり調節國で予熱 
をする。 

❹予熱終了音が鳴ったら②を 上段に 
入れて焼く。 

生さばの塩焼き 

生さば （1 切れ約 100 g のもの • 4切 
れ）、に塩をふってから、塩さばの作 
りかたを参照して焼く。 


材料 (4 切れ分） 

ぶり、まぐろ、さわら、さば、かつおの 

切り身(約 100 g のもの） . 各4切れ 

必|しようゆ . カップ } i 

⑼1みりん . カップ;^ 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

©用意した切り身の水気をふきとり、 
@に30分〜1時間つける。 

©黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、盛りつけたとき 
に上になる方を上にして■並べる。 

❹ き朝 仕上がり調節園で 
予熱をする。 

❺予熱終了音が鳴つたら③を 上段に 
入れて焼く。 


14焼き魚のコツ 


•分量は 

切身は2〜6切れ、干ものは2〜4枚まで焼けます。 

癱切身 （ 1 切れ)や干もの （ 1 枚)が 80 g 以下のときは 

^' UTbl で様子を見ながら焼きます。 


籲並べかたは 

鮭などの切り身の魚は、アルミホイルまたはオーブンシート 
を敷いた黒皿の中央に寄せてヨコに並べます。 

籲加熱直後にドアを開けるときは 

油の飛び散りなどに注意し、静かに開けてください。 



癱 手動調理のスチームグリルで焼くときは 

給水タンクに満水ラインまで水を入れて、 |スチーム|ぼ TO で様子を見なが 
ら焼きます。 

籲焼きが足りなかったときは 

リル] で様子を見ながら焼きます。 

籲才ーブンシートは、黒皿の汚れや身のくっつきを防ぐために敷きます。 
オーブンシートの代わりにアルミホイルを敷く場合は、サラダ油（分量外） 
を塗って■ください。 


あじのみりん風味 


I 仕上がり調節 I 弱 I 

加熱時間の目安約4分 
調理約18分 




® 上がり調節塵 J 


加熱時間の目安約4分 
調理約18分 



材料 (8 個分） 

あじ (3 枚におろしたもの） 


8枚(約 360 g ) 


つけ汁 
- しょうゆ 
砂糖 • 

、酉 . 

一みりん…. 
白ごま . 


㊇ 


…大さじ2 
大さじ2% 
-大さじ1 
…カップ％ 
. 適量 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

©あじは、合わせた®に30分以上つ 
けて下味をつける。 

❸ぺーパータオルで汁気をふきとり、 
黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、盛りつけたとき 
上になる方を上にして並べる。 

❹ 『4焼き魚| 仕上がり調節圖で予熱 
をする。 

❺予熱終了音が鳴ったら③を 上段に 
入れて焼く。 

さばのみりん風味 

あじを、さばの切り身にかえる。 

さばのごま焼き 



材料 • 作りかた 

さばの切り身 （3 枚におろしたもの- 
2枚）は4つに切り、しょラゆ（大さ 
じ2)、酒(大さじ1)、砂糖(大さじ;4)、 
しょうが汁（小さじ1 ) を合わせた夕 
レに15分以上つけて下味をつけ、軽く 
汁気をきり、白ごま（粗くきざんだも 
の•適量）を全体にまぶしてあじの 
みりん風味を参照して焼く。 


材料 (2 枚分） 

干もの （1 枚100〜 120 g のもの）…… 各 2枚 
(あじの開き、やなぎかれい、赤魚など） 

作りかた 

❶ 給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

©黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、干ものを盛 
りつけたときに上になるほラを上 
にして■並べる。 

❸ P 焼き葡 仕上がり調節國で予熱 
をする。 

©予熱終了音が鳴ったら②を 上段に 
入れて焼く。 

ほっけの開ぎ 



材料 • 作りかた 

ほっけ （1 枚)は、黒皿にアル5ホイル 
またはオーブンシートを敷き、並べ、 
干ものいろいろを参照し、仕上がり 
調節®で焼く。 

いわしの丸干し 



材料•作りかた 

いわしの丸干し （4 尾）は、黒皿にアル 
ミホイルまたはオーブンシートを敷 
き、並べ、干ものいろいろを参照し 
r 焼く。 


さんまの開き 



材料•作りかた 

さんまの開き （2 枚）は、黒皿にアルミ 
ホイルまたはオーブンシートを敷き、 
並べ、干ものいろいろを参照して焼く。 
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焼き魚 






















































































材料 

牛もも肉 （かたまり） . 約 800 g 

塩、こしよう . 各少々 

にんにく （すりおろす） . 1 片 

サラダ油 . 小さじ；4 


材料 (2 枚分） 

鶏もも肉 （1 枚約 250 g のもの） 

塩、こしよつ . 

小麦粉（薄力粉） . 


作りかた 

〇牛肉に塩、こしようをし、にんにく 
をすり込み、木綿製のたこ糸でしば 
って形をととのえ、サラダ油を全体 
にぬる。 

© ③を黒皿の中央にのせ、テーブル 
プレートを取り外す。 

©下段に 入れ、 I オーブン II 予熱無1段 

艮200陋〜55劍 で焼く。 

充分冷ましてからたこ糸を取って 
薄く切り、好みの野菜（分量外）と 
ともに器に盛る。 

〔ひとくちメモ〕 

• 冷蔵室で充分に冷やしてから切ると切 
りやすく、うま味もそのまま保てます。 

0■ストビ，エス:ック思サラダ 

材料 • 作りかた 

薄切りにした□—ストビーフ (200 g ) 、 
レタス、玉ねぎなど、好みの野菜 
(約 300 g ) をドレッシング（ナンプラ 
_ • 大さじ1%、酢 • 大さじ3、砂 
糖•大さじ1%、すりおろしたにん 
にく •少々、みじん切りにした赤唐 
辛子本、サラダ油 • 大さじ 1) で 
あ兄る。 


作りかた 

〇鶏肉は皮にフォークや竹串で穴を 
あけ、肉の厚い部分にかくし包丁を 
入れ、塩、こしようをして5〜1〇分 
おき、小麦粉を軽くまぶす。 

© 黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、サラダ油（分量外） 
をぬつてから①の皮を上にして■並べ、 
テーブルプレートを取り外し、 中段 
に入れ、 r オーブン&熱無 in 段] i 23 o°ci 
匿3〜30分 j で焼く。 


豚肉のごまみそ焼き 



手動焼きもの〔肉〕 


手動調理 


手動 


決定 



|才ークし 

|(予熱無 • 1段) 


220 °C 
40〜5〇分 




黒皿 下段 


給水タンク 


! 7 t 


手動調理 


手動 

W 



I オーノン I 

1(予熱無.1段)] 


230 °C 
23〜30分 



給水タンク 




□ーストビーフ チキン ソテー 



ささみ ロール 



材料 （10 個分） 

鶏ささみ . 10本 

焼きのり （1 枚を8等分したもの）…10枚 
プロセスチーズ（細かく刻んだもの） 

. mm 

塩、こしょう . 適量 

作りかた 

〇ささみはすじを取り、観音開きに 
し、塩、こしょうをする。 

©8 等分に切ったのりに、刻んだチー 
ズをのせ、縦に3つ折りにしておく。 
❸①の開いた面に②をのせ、巻き終 
わりにのりがはみ出さないように全 
体を巻く。 

©黒皿にアルミホイルまたはオーブ' 
ンシートを敷き、③を並べテーブル 
プレートを取り外し、 中段に 入れ、 
昆ーブン_熱無吓段 j |30 °d 恐〜30分 I 

で焼く。 


材料 (4 枚分） 

豚□—ス肉(厚さ 1 cm で1枚約 100 g のもの) 


㊇ 


. 4枚 

•……大さじ4 

. 各 30 g 

各大さじ1強 
. %個 


白すりごま…… 

赤みそ • 白みそ 
砂糖 • みりん… • 

m . 

作りかた 

〇豚肉ロースは筋切りをして輊くた 
たいておく。 

©©を混ぜ合わせ、①を30分つけて 
おく。 

©黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、②を並べテーブル 
プレートを取り外し、 中段に 入れ、 

I オーブン I 序熱無段1_0亡 |2 S -30 分, 

で焼く。 


枚々量 

2少適 

:各： 


手動焼きもの 


肉 
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かますの香草焼き 



材料 (4 人分） 

かます （1 尾150〜 180 g のもの） . 4尾 

オリーブ油、塩、こしよラ . 各少々 

香草(口-ス'7リ-、ディル、フレンチタラ: T ノ等)••…各適量 


作りかた 

❶ かますはえらと内臓を取り、さっ 
と洗って水気をふきとり、全体に才 
リーブ油をぬって塩、こしようをふ 
る。 

© 黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、かますを盛りつけ 
たとさに上なる方を下にして斜めに 
並べ、上に香草をのせ、テーブルプレー 
卜を取り外してから 上段に 入れ、 


[8 〜12分]焼く £ 


© 裏返してリル]晅〜10分]焼く c 


苗 

/ it \ 


※オーブンシートは、黒皿の汚れや 
身のくつつきを防ぐために敷きます。 
オーブンシートの代わりにアルミホ 
イルを敷く場合は、サラダ油（分量外） 
を塗つ r ください。 


手動焼きもの〔魚〕 


手動調理 1 

N _: 


手動 

{ あたため > 







230 °C 

黒皿 中段 

刁ーブノ 

1 23 〜 30分 

|給水タンク| 

1( 予熱無. 1 段) 1 

!7 t 


链のムニエル まぐろのソテー 


愚 

材料 (4 切れ分） 

生鮭 （1 切れ約10 0 g のもの） . 4切れ 

塭、こしよう . 各少々 

小麦粉（薄力粉） . 大さじ3 

バター( |レンジ1200 W | p [3^ 加熱して溶かす) 

.20 g 

タルタルソース . 適量 





材料 (4 枚分） 

まぐろの切り身（約10 0 g のもの） •• 4枚 

_ 粒さんしよう . 小さじ1 

^ しようゆ . カップ;4 

° 1 砂糖 • みりん . 各カップ％ 

卵 . 大さじ1 


※レンジ加熱時は、テーブルプレー 
卜をセツトする。 

作りかた 

〇鮭は全体に塩、こしよラをして■小 
麦粉をふる。 

❷ 黒皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷き、サラダ油（分量外） 
をぬつてから①を並べ、全体にとか 
しバターをふりかけて、テーブル 
プレートを取り外し、 中段に 入れ、 
牙ーブン I 予熱無盱段 1230° C 医3〜3釀1 

で焼く。 


作りかた 

〇まぐろは®を合わせたものにつけ、 
冷蔵室に一晩おく。 

©黒皿にアルミホイルまたはオーブ' 
ンシートを敷き、①を並べテーブル 
プレートを取り外し、 中段に 入れ、 

I オーブン|_無段 _° cl _^ o 分 1 

で焼く。 

※オーブンシートは、黒皿の汚れや 
身のくっつきを防ぐために敷きます。 
オーブンシートの代わりにアルミホ 
イルを敷く場合は、サラダ油(分量外) 
を塗ってください。 



手動焼きもの 
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15 焼きそば] 


.j=rJ 

グリル 皿 
テーブルプレート 


満水 


焼きそば 


焼きそば 


ジンギスカン 


加熱時間の目安約18分 


加熱時間の目安約19分 





材料(標準量） （1 〜2人分） 

焼きそば用めん(ソース付き） . 1袋 

野菜ミックス（約 250 g のもの)"…1袋 

豚薄切り肉（ひと□大に切る) .50 g 

塭、こしよう . 各少々 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

© グリル皿にめん（水•大さじ1 
(分量外）をまぶす）を広げ、周りに 
野菜をのせる。めんの上にソース、 
塩、こしようをかけ、肉をのせる。 
©テーブルプレートに②を置き 
きそば| で加熱し、かきまぜる。 


焼きうどん 


材料(標準量） （2 〜3人分） 

ジンギスカン用羊肉（薄切り）… 300 g 
ジンギスカン用タレ（市販のもの） 

. 大さじ5 

野菜 

ねぎ、ピーマン、キャベツ、かぼちゃ、 
玉ねぎなど合わせて…200〜 250 g 
塩：こしよう . 各少々 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

©ジンギスカン用肉をタレにつけ込 
みよくもみ込み、30分〜1時間く 
らいおく 。 

©野菜は 5 mm 厚さの薄切りにし、塩、 
こしよつ^: AS ヽる。 

©グリル皿に野菜と肉を交互に重ね 
テー ブル プレー トに 置き ^! き€ 
で加熱する。 


焼きそばのめんをラどんにかえて、 
焼きそばを参照して加熱する。 



△注意 


加熱直後の取り出しは、素手 
で触れない。 

(やけどの原因） 

容器や加熱室、その周辺、テーブ 
ルプレートは非常に熱くなつてい 
ます。 


♦一度に作れる分量は 

標準量の 0.8 〜 1.3 倍量です。 

_加熱が足りなかったときは 

P リル I で、様子を見ながら加熱します。 

♦加熱直後の取り出しは 

容器や加熱室とその周辺、テーブルプ 
レートは非常に熱くなっていますので、 
素手では触れないでください。 

_調味料は 

市販の合わせ調味料を使うと、より簡 
単に作れます。 


15焼きそば 


給水タンク 


オー ト調理 


ジン気ル 



レオ過グ 


焼ぎそば 
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オー ト調理 


グリル皿 





レンジ 
オーブン 
過熱水蒸気 
グリル 


115焼きそば| 


ナーブルプレート 


給水タンク 


満水 


鶏肉ときのこの中華炒め 


加熱時間の目安 約19分 



㊇ 




材料(標準量） （2 〜3人分） 

鶏もも肉(そぎ切り、ひと□大に切る） 

.80 g 

まいたけ(小房に分ける)••…1パック 

しめじ(小房に分ける） . 1ノ\°ック 

にんにくの芽 (5 cm 長さに切る) .100 g 

にんじん(せん切り） .30 g 

しょうゆ . 大さじ;4 

酒 . 大さじ2 

砂糖 . 小さじ:^ 

オイ スターソース . 大さじ； 4 

豆板醬 . 小さじ:^ 

片栗粉 . 小さじ1 

塩、こしょう . 各少々 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

❷鶏肉に軽く塩、こしょラ(各少々•分 
量外)をし、片栗粉小さじ1(分量外)を 
ふり、よくまぶしておく。 

© グリル皿に②と®、合わせた®を入 
れて輊く混ぜ、 テーブルプレー トに 
置き 15焼き で加熱し、かきま 
ぜる。 


膝肉とキャベツの辛みそ炒め 

(ホイコウロウ） 

加熱時間の目安 約18分 


牛肉とピ -7 ンの醐り炒め 

(チンジャオロウスー） 

加熱時間の目安約18分 



材料(標準量） （2 〜3人分） 

豚□—ス肉(薄切り、ひと□大に切る） 

.100 g 

キヤべツ（ひと□大に切る)……10 0 g 

にんじん（薄切り） .50 g 

ピーマン(種を取り、乱切り） . 2個 

ねぎ （5 mm 巾の斜め切り） .50 g 

みそ . 大さじ1 

酒 . 大さじ2 

砂糖 . 小さじ1 

豆板醬 . 小さじ；^ 

片栗粉 . 小さじ；4 


㊇ 




材料(標準量) (2 〜3人分） 

牛もも肉(細切り) .150 g 

ピーマン(種を取り、タテに細切り）" 4個 

ゆでたけのこ(細切り） .50 g 

しようゆ . 小さじ1 

オイ スターソース . 大さじ1 


㊇ 


© 


酒 . 大さじ1 

砂糖 . 小さじ1 

鶏がらスープの素(顆粒）•••小さじ1 
片栗粉 . 小さじ1 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

© 豚肉に軽く塩、こしょう(各少々•分 
量外)をし、片栗粉小さじ1(分量外)を 
ふり、よくまぶしておく。 

© グリル皿に②と®、合わせた®を 
入れて軽く混ぜ、 テー ブルプレート 
に置きで加熱し、かきま 
ぜる。 

〔ひとぐちメモ〕 

•切った野菜は、しっかり水きりしてお 
くとよいでしよう。 


作りかた 

❶給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

©牛もも肉に軽く塩、こしようをし、 
片栗粉小さじ1(分量外）をふり、よ 
くまぶしておく。 

©グリル皿に②と ㊇ 、合わせた◎を 
入れて軽く混ぜる。 

❹ テー ブル プレー トに③を置き 面 
焼きそば I で加熱し、かきまぜる。 


豚肉ときの;:の中華炒め_とキャベツの辛みそ炒め膝肉とピ-マンの細切り炒め 


鶏もも肉を豚肉 （80 g •薄切り、ひと 
□大に切る）にかえ、鶏肉ときのこの 
中華炒めを参照して加熱する。 


豚肉を鶏もも肉 （100 g •そぎ切り、 
ひと□太に切る）にかえ、豚肉とキヤ 
べツの辛みそ 炒めを参照して加熱 
する。 


牛もも肉を豚肉 （150 g •薄切り、ひ 
と□太に切る）にかえ、牛肉とピーマ 
ンの細切り炒めを参照して加熱する。 


焼ぎそば 
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空也蒸し 


材料 • 作りかた 

具を豆腐04丁 • 4等分）にかえて、 
茶わん蒸しを参照して加熱する。 


96 


手作 D 豆腐 

I仕上がり調節I弱1 

加熱時間の目安約26分 



材料 (4 人分） 

豆乳(成分無調整 • 大豆固形成分10%以上 

のもの） . 500 mL 

にがり . 30〜 40 mL 

あん 

—だし汁 . カップ;4 

みりん . 小さじ:^ 

しようゆ . 小さじ1 

.塩 . 少々 

片栗粉(小さじ1の水で溶く）…小さじ1 

しようが(すりおろす） . 適量 

あさつき(小□切り） . 適量 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

❷ ボウルに豆乳とにがりを入れよく 
混ぜる。 

❸茶わん蒸し容器に②を4等分して 
注ぎ入れ、共ぶたをする。 

❹③ をテーブルプレートに茶わん蒸 
しの置きかたの図を参照して並べ 
Q 1&10 仕上がり調節園で加熱 
する。 

©小さめの鍋にあんの材料を入れて 
煮立て、水溶ぎ片栗粉を加え、とろ 
みをつける。 

❻④ に⑤のあんをかけ、おろししよ 
うが、あさつきをのせる。 

〔ひと < ちメモ〕 

• できあがりの豆腐の固さは、豆乳の温 
度やにがりの種類、量によってかわりま 
す。 

• にがりの量は、食品メーカーの指示に 
従い調整します。 

• あんのかわりに、湯豆腐用のたれをか 
けてもよいでしよろ。 


PT 6 茶わん蒸し 1のコツ 


茶わん蒸し 

□ 


オー ト調理 


200 W 

い夕-トノ 

2〜3分 

(下 ごしらえ） 


スチーム 
レンジ 1 
オーブン 

116茶わん蒸し| 


ァ _ ブルプレ _ 卜 


給水タンク 


満水 


茶わん蒸し 


加熱時間の目安約30分 



@ 


材料 (4 人分） 

m . 

だし汁 . 

しよつゆ、塩 

みりん . 

鶏肉(そぎ切り）…… 

m . 

えび(殼つき） . 

ヽまぼこ(薄切り）… 


•2 個(約 100 mL ) 
.. 350〜 400 mL 

. 各小さじ:^ 

. 小さじ1 

. 約 40 g 

. 少々 

•小4尾（約 40 g ) 
. 8枚 


干ししいたけ（もどして石づきを取り、 

そぎ切り） . 2枚 (8 切れ） 

ゆでぎんなん . 8個 

三つ葉 . 適量 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

❷ ボウルに卵を割り入れてよくとき 
ほぐし、©を加えて混ぜ、裏ごしす 
会〇 

❸ 鶏肉は酒をふりかけておく。 

えびは尾と一節を残して殻をむき、 
背わたを取る。 

〇 深めの容器に③を入れてラップま 
たはふたをして [ Uyy \ mN ] 1 2〜3分 | 
加熱する。 

❺茶わん蒸し容器に三つ葉以外の具 
を盛り込み、②を4等分してそそぎ入 
れ、さっとかき混ぜ、共ぶたをする。 
❻ ⑤をテーブルプレートに右図を參 
照して並べて 冏茶わん蒸し1 で加熱し、加 
熱後、加熱室から出して三つ葉をのせ、 
ふたをして約5分ほど蒸らす。 


分量は 

1〜6個まで作れます。 

馨容器は 

直径が 8 cm くらいのふたつきのもので 
ふたを含めた重量が約 200 g 前後のも 
のが適しています。 

♦加熱する前の温度は 

20〜 25° C にします。 

低いときは、仕上がり調節を圈に、 
高いときは圏にします。 

參卵液は器の七分目くらいまで 


_容器の置きかたは 

2個以上はテーブルプレート中央の円の周囲 
に等間隔に離して並べます。(上から見た図） 


◎ 


coo 

1個 

2個 




3個(中央に寄せる） 

4個 

翁 




5個 6個 


癱加熱室は冷ましてから 

I オーブン I 、 E 220 、 MMI 使用後 
で、加熱室が熱いと上手に仕上が 
りません。 

參取り出すときは注意する 

容器は熱くなっています。お手持 
ちのオーブン用手袋や乾いたふき 
んなどを用いて、気をつけて出し 
てください。 

♦加熱が足りなかったときは 

「レンジ|勿 0 W | で、様子を見ながら加 
熱します。 

V_ ノ 


茶わん蒸し 


材料 (4 人分） 

たら(切り身) . 

塩、こしよつ . 

ベーコン . 

プチトマト(へたをとる) 
ズ ツキーニ (輪切り） 


黄色八°プリカ(四角く4等分する）…•…％個 

白ワイン . 大さじ2 

@スープ個形スープ:^個をとく） 

. かンプ％ 

ホワイトソース （ p » p .84] 作りかたを參照 
して作る） . カップ1 


材料 （15 個分） 

キャベツ . 

膝ひき肉 . 

しょうが汁 . 

7]¢ . 

@ |塩 . 

しょうゆ . 

片栗粉 . 

二!ーン . 

しょろゆ、酢、とき辛子 


約3枚(約 150 g ) 
.130 g 

. mm 

. 大さじ1 

. 少々 

. 小さじ1 

. 大さじ1 

. 15粒 

. 各適量 


材料 (3 〜4人分) 


豚バラ肉(薄切り） .300 g 

塩、こしよう . 各少々 

しようが汁 . 小さじ1 

@酒 . 大さじ3 

. しようゆ . 小さじ1 

白菜(幅5〜 6 cm のざく切りにする）••…30 0 g 

人參(ピー ラーで 薄切りにする） . 小;4本 

生しいたけ(じくを切る） . 4枚 

[しようゆ . 大さじ1 


❹黒酢 . 大さじ:^ 

すりごま . 少々 


膝肉と野菜の蒸しもの白身魚の蒸しものキャベツの皮シュ-マイ 


加熱時間の目安約26分 


T 士上がり調節「やや強 1 

加熱時間の目安約30分 


加熱時間の酿約％ 



作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

©豚バラ肉は軽く塩、こしようをし 
r@ をもみこむ。 

©グリル皿に、野菜を広げてのせ平 
らにする。 

❹③の上に②を広げてのせ、テーブ 
ルプレートに置き、 ^ 蒸@ 
司で 加熱する。 

❺ 皿に盛り、合わせた❹を添える。 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

©たらは両面に軽く塩、こしよラを 
し、ベーコンでまく。 

❸②の上に黄色パブリカ、ズツキー 
二、プチトマトの順にのせ、楊枝で 
上からとめる。 

©グリル皿に、③をのせ混ぜ合わせた 
©を全体にかけ、テーブルプレート 
に置き |17豚肉の蒸しもの| 仕上がり調 
節^画で加熱する。 

❺ 皿に盛り、ホワイトソースをかける。 




作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

©キャベツは芯の部分と葉先を交互 
に重ねてラップで包み 果菜 で 
加熱し、芯の部分をさけて 6 cm 角に 
切り取って15枚用意し残りはみじん 
切りにする。 

©豚ひき肉は®の材料と②のきざん 
だキャベツを加え、よく混ぜ合わせる。 
❹ 四角に切ったキャベツに③のたね 
をのせて、シューマイを作る要領で 
包み、上にコーンをのせる。 

❺ グリル皿に、④を並べ テーブル プ 
レー トに置き、 

で加熱する。 

©皿に盛り、しよラゆ、酢、好みで 
とさ辛子を添える。 


豚肉の蒸しもの 


オー ト調理 


過熱水蒸気 
(!1^) スチ ー U 

オーブン 

^ 

グリル 皿 
テーブルプレート 

給水タンク 

1職の蒸しもの1 

満水 







17豚肉の蒸しもの 


♦一度に作れる分量は 

豚肉と野菜の蒸しものと、白身魚 
の蒸しものは、2〜4人分です。 
キャベツの皮シューマイは表示の 
分量の 0.8 〜 1.3 倍量です。 


♦加熱が足りなかったときは 

皿にうつしかえラップをし 

で様子を見ながら加熱します。 



•4各 
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蒸しもの 




レンジ 500 W 約 1 分 
(下ごしら为 



スチームI スチームレンジ 
レンジ I 約8分 



満水 


肉シューマイ 





㊇ 


材料 （15 個分） 

豚ひき肉 .120 g 

干ししいたけ(もどしてみじん切り） 

.m 

片栗粉 . 大さじ1 

しょろゆ、砂糖、酒 

. 各大さじ;^ 

塩、こしょう、ごま油、 

しょうが汁、にんにくすりおろし 

. 各少々 

玉ねぎ(みじん切り) .50 g 

市販のシューマイの皮 (30 枚入り） 

. 袋 

.……各適量 


練り辛子、しょろゆ 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

© 容器に玉ねぎを入れ |レンジ1500 W | 
眼 加熱し、冷ましておく。 
©ボウルに®を入れ、粘りがでるま 
でよく混ぜ合わせ、15等分する。 

❹ 親指と人指し指で輪を作って皮を 
のせ、③をのせて■指のくぼみで円筒 
形にし、形をととのえてから皮の角 
を折り込む。 

❺ 皿に才ーブンシートを敷き、水に 
くぐらせたシューマイを皿の中央を 
あけるようにして並べる。 

❻ 加熱し、辛子 
じよラゆを添える。 
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♦加熱前に水分を補って 

加熱前に水をくぐらせたり、霧を吹いてから加熱すると、よりやわらかく 
仕上がります。 

馨容器は 

直柽22〜 25 cm の陶磁器や耐熱性の皿を使います。 

秦おおいはしません。 

曇市販の冷凍シューマイも同様に様子をみながら加熱します。 


菊花シューマイ 



A 

材料 (8 個分） 

豚ひき肉 .40 g 

えび . 8尾 

玉ねぎ(みじん切り） .25 g 

たけのこの水煮(みじん切り）…•… 25 g 
干ししいたけ（もどしてみじん切り） 

. 小1枚 

塩、砂糖、ごま油、酒 . 各適量 

市販のシューマイの皮 
(30 枚入り • 5 mm 幅に切る） 

. %袋 (15 枚） 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

©容器に玉ねぎを入れ I レンシ 1500 W ] 
匿加熱し、冷ましておく。 

❸ ボウルにたねの材料をすべて入れ、 
調味料と材料を合わせる。粘りがで 
るまでよく練り、8等分してそれぞれ 
だんこ'状にまとめる。 

❹ バットに皮を敷き、丸めたたねを 
並べ、えびを包み込むよラに1個ず 
つ両手で軽くにぎってまとめる。 

❺ 皿にオーブンシートを敷き、水に 
くぐらせたシューマイを皿の中央を 
あけるようにして並べる。 

© スチーム」 I レンジ_8分 I 加熱する。 


■ー マイのコツ 


給水タンク 


手動調理 


蒸しちの 


手動調理 


手動調理 


手動調理 


手動 


レンジ 




800 W 
約 4 分 


空 


手動 

決定 


L レンジ 



姿 


800 W 
約 3 分 


フルプレ _ 卜 


空 


手動 


決定 


、スタ-トノ 



200 W 

レン、ン I 5 〜 6 分 空 


豚肉とザ■サイの重ね蒸しあさりのワイン蒸しかんたん肉まん 



材料(標準量） （2 〜4人分） 


膝薄切り肉 . 

ザーサイ(かたまり） 
しょうが汁… 

±§ . 

m . 

片栗粉 . 

卵白 . 

ごま油 . 


㊇ 


…… 200 g 
…•… 100 g 
• 小さじ1 

. 少々 

大さじ;^ 

• 大さじ1 
…個分 
小さじ;^ 


作りかた 

〇ザーサイはひと□太の薄切りに 
し、水につけて軽く塩抜きをしておく。 
© 豚肉もザーサイと同様にひと□大 
に切り、合わせた®で下味をつけ、表 
面に片栗粉、卵白をまぶしておく。 

© 浅めの容器に水気をきったザーサ 
イと豚肉を1枚ずつ広げながら交互 
に並べ、ごま油をかける。 

❹ 軽くラップをし r l レンジ1800 wi 瞬 
_加熱する。 

鶏肉とザ■サイの動蒸し 

豚肉を鶏ささみ肉 （200 g • そぎ切り、 
ひと□大に切る）にかえ、 豚肉とザ 
ーサイの重ね 蒸しを參照して加熱する。 



材料(標準 量） （2 〜3人分） 

あさり（殼つき) . 約40 0 g 

白ワイン . 大さじ2 

バター . 適量 

ハ°乜リ（みじん切り） . 少々 

作りかた 

〇あさりは3%の食塩水（分量外）に 
約3時間から半日くらい、暗く涼し 
い場所において、砂をはカヽせる。 

© 殻と殻をこすり合わせてよく洗い、 
深めの皿に並べ、ワインをかけてバタ 
一を散らし、軽くラップをする。 

❸ I レンジ|8〇0__3分1 加熱し、蒸し 
上がりにパセリをふる。 

〔ひとくちメモ〕 

•砂をはかせるときの水の量は半分つか 
る程度にします。貝が呼吸して水を飛ば 
すことがあるので、アルミホイルかボウ 
ルをかぶせておきます。 


あさりの酒蒸し 

ワインを酒（大さじ 2) にかえ、 あさ 
りのワイン 蒸しを参照して加熱する。 



材料 (6 個分） 

かんたんパンの生地 


(材料 • 作りかた l -» P .106 j ••…1回分 
冷凍シューマイ(室温にもどし、 3 〜 4 つに切る） …6 個 


作りかた 


〇かんたんパン P .106 j 作りかた 

①〜⑧を参照して生地を作り、一次発 
酵、ガス抜きをし、6個 （1 個約 45 g ) 
に切り分けて丸める。 

© 生地を丸くのばしてシューマイを包 
み、□をしっかり止める。 

© 深めの皿に2個を並べて霧を吹き、 
ラップをする。 

❹ テー ブル プレー トの中央に置き 
I レンジ1200 W | 旧〜6分| 加熱する。加 
熱後はすぐにラップをはずし、残り 
も同様に加熱する。 

〔ひと < ちメモ〕 

• まんじゆうの閉じ□はしっかり止めます。 

• シュー マイを冷凍の ミー ト ボールな どに 
かえてもよいでしょラ。 


たらのチーズ蒸し 



作りかた 

たらの切り身2切れ （1 切れ約10 0 g の 
もの）を浅めの容器に並べ、塩、こ 
しよう、白ワイン（各少々）をふり、 

トマトソース（大さじ 3) をかけ、ピ 
—マンの薄切り（么個分）をのせ、 
ナチュラルチーズ（細かく刻んだも 
の • 20 g ) を散らし、軽くラップを 
して ジ T 800_^4 却 加熱する。 99 


給水タンク 


給水タンク 


給水タンク 


蒸しちの 















































































































肉じやが 


「 

レンジ800 W 約4分 




<=^-^ 

(下ごしらえ） 

^-^ 

|8葉.果菜| (下ごしらえ) 




レンジ 
才ーブノ 


PT8 肉じやが'| 

肉じやが 


フルプレ _ 卜 




レンジ 
オーブン 


、羧 f 


18肉じやが 


ナ _ フルプレ _ 卜 


空 





レンジ 
才ーフノ 


18肉じやが' 


テーブルプレート 




ポークカ レー ロールキャベツ 


加熱時間の目安約58分 


ft 上がり調節；31 


加熱時間の目安約45分 





材料 (4 人分） 

豚バラ薄切り肉（ひと□大に切る） 
.150 g 

じやが 1 'いも（乱切りにして水にさらす） 

. 中2個(約300 g ) 

にんじん(乱切り） . 小1本(約 100 g ) 

玉ねぎ（くし形切り） . 小1個(約 100 g ) 

干ししいたけ（もどして石づきを取り、半分 

に切る） . 6枚 

_だし汁 . カップ 

しようゆ . 大さじ4 

酒 . カップ;4 

砂糖 . 大さじ4 

サラダ油 . 適量 


@ 


作りかた 

❶フライパンにサラダ油を熱し、豚 
肉を炒める。 

© 容器に①と残りの野菜を入れ、®を 
加え落としぶたとふたをし 肉 U 
で加熱する。 


材料 (4 人分） 

月豕肉（角切りにし、塩、こしようをする） 

. 200 g 

じやがいも(乱切りにして水にさらす） 

. 大1個(約 200 g ) 

玉ねぎ(くし形切り） _• 1個(約 200 g ) 
にんじん(乱切り）••小1本(約 100 g ) 
カレールー •……小1箱(約 120 g ) 

水 . カップ2%〜3 

サラダ油 . 適量 


㊇ 


❹ 


作りかた 

〇フライパンにサラダ油を熱し、豚 
肉を手早く炒めて取り出し、@を入 
れ r 充分炒める。 

©容器に⑬を入れて、ふたをする。 

|レンジ _0 W ] _4分1 加熱し、よくかき 
混ぜてルーをとかす。 

❸②に①を加えてよくかき混ぜ、ふ 
たを して け W じや^ 仕上がり調節 
圍]で加熱する。（加熱の途中1〜2度 
かきまぜる） 

チキンカレー 

豚肉を鶏もも肉 （1 枚 • ひと□大に切る） 
にかえて、ポークカレーを参照して加 
熱する。 


加熱時間の目安約58分 



材料 (4 人分） 

キャベツ . 8枚(約 500 g ) 

合びき肉 . 200 g 

玉ねぎ(みじん切り)"…1/4個（約 50 g ) 

牛 I し . 大さじ3 

パン粉 .30 g 

卵 . 1/4個 

ナツメグ、塩、こしよう 

. 各少々 

スープ （固形 スープ 1個をとく） 

. かソプ 

©1 トマトケチャップ . カップ:^ 

しようゆ . 小さじ2 

瑞、こしよう . 各少々 

玉ねぎ(薄切り） . 1/4個(約 50 g ) 

作りかた 

〇キャベツは芯の部分と葉先を交互 
に重ねてラップで包み |8葉 • 果菜| で 
加熱してから芯を薄くそぎとり、水 
気をきる。 

©ボウルに®と芯のみじん切りを入 
れ r よく練り混ぜる。 

©②を8等分して俵型にし、広げた① 
にのせて包む。 

©容器に玉ねぎを敷き、③を並べて合 
わせた❹を加え、落としぶた F » p . ioo ] 
( 『8 肉じや 別 の] ツ）とふたをして 
08肉じやが] で加熱する。 
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_容器は大きくて深めのものを 

ふきこぼれないよラにします。市販のふた 
付き煮込容器を使ラと便利です。 

♦材料は大きさをそろえて 

材料は大きさや形を切りそろえると、むら 
なくでき上がります。 

_煮汁は多めにする。 

煮汁は材料がかぶるくらいの量にします。 


♦加熱後はしばらく置く 

味をなじませます。 

♦料理に合わせた下ごしらえを 

アクのある野菜や火のとおりにくい材料は 
下ゆでをします。また、こげめがほしいも 
のはフライパンで炒めてから煮込みます。 


參落としぶたをする 

煮汁が全体にゆきわたるようにします。落とし 
ぶたは、平皿またはオーブンシートを丸形に切 
つて十文字の切り目を入れたものを使います。 


18肉じやがのコツ 


給水タンク 


給水タンク 


給水タンク 


オー ト調理 


オー ト調理 


オー ト調理 


肉じやが 


オー ト調理 


オー ト調理 


オー ト調理 



|9 根菜， 水_|寶 150 °C 


<=^- 

〜30分 

^- cp 





レンジ 
才ーブノ 


給水タンク 



(下ごしらえ) 

レンジ 
才ーブン 


給水タンク 


118肉じやが| 

空 


118肉じやが 


満水 




ー フシチュー豚の角煮 


H 上がり調節 I 画 


加熱時間の目安約90分 


加熱時間の目安約58分 




材料 (4 人分） 

牛肉(シチュー用角切り） . 400 g 

塩、こしよつ . 各少々 

/」\麦粉(薄力粉） . 大さじ1 

じやカヾいも(乱切りにして水にさらす） 

. 大1個(約 200 g ) 

(こんじん(乱切り）…_中1本(約 150 g ) 


玉: 

㊇ 


@ 


(Q ぎ(くし形切り）••中 1 個(約 200 g ) 

バター .25 g 

小麦粉(薄力粉） . 40 g 

スープ 個形 スープ 2個をとく） 

. カップ2〜2% 

トマトピューレ . カップ：^ 

. 大さじ 3 

. 大さ 

. 小さじ％ 

. 少々 

. 3 枚 


赤ワイン . 

砂糖 . 

土§ . 

こしよろ . 

口ーリエ . 

サラダ油 . 少々 

生クリーム . 適蛋 

作りかた 

〇牛肉は塩、こしよラをし、小麦粉 
を薄くまぶしておく。 

©フライパンにサラダ油を熱し、①を 
表面にこげめがつくまで炒めて取り 
出し、野菜を入れてよく炒める。 
©フライパンに®を入れ、茶色にな 
るまでよく炒め、合わせた❹を加え、 
浥立て器でダマができないようによ 
くかき混ぜ、ひと煮立ちさせる。 
©容器に②と③を入れてかき混ぜ、 
ふたをして に8肉じゃが I 仕上がり調 
節圈で加熱する。加熱の途中1〜2 
度かき混ぜて加熱する。好みで生ク 
リームをかける。 

ポークシチュー 


材料 (4 人分） 

豚バラ肉(かたまりを8つに切る） • 


500 g 


しよラが 1 '(薄切り）…•… 

ねぎ(ぶつ切り） . 

大根 (2 cm 厚さの半月切り） 


• 1かけ (15 g ) 
本 (50 g ) 
•%本(2〇0吕） 




フ . 

. カップ1 

酉 . 

. カップ;4 

しょうゆ . 

. カップ)4 

砂糖 . 

. 大さじ5 

みりん . 

. 大さじ1 


作りかた 

❶給水タンクに満水ラインまで■水を入 
れる。 

© 大根はラップで包み 降_ 仕上が 
り調節！]で加熱する。 

©豚肉は黒皿にオーブンシートを敷き 
並べて準備する。 

❹ I 過熱水蒸オーブ:^予熱有 111 50 °C I 

にして 艮〇〜30分1 設定し、 

予熱する。 

❺予熱終了音が鳴ったら③を 中段に 入 
れ、脂を落とす。 

❻容器に⑤の豚肉を入れ、②、@、 
ねぎ、しようがを加え、落としぶた 
1-»卩.100即8肉じやが| の]ッ) とふ 
たをする。 

© II 8肉じやが] で加熱する。 


、スタ-トノ レノ ソ 

オーブン 

18肉じやか」 



給水タンク 


空 


さといちの含め煮 


I 士上がり調節 ： H 


加熱時間の目安約45分 



材料 (4 人分） 

さといも(ひと□太に切る） . 50 0 g 

'だし汁 . カップ1 

@しょうゆ . 大さじ1 

.砂糖 . 大さじ1 


作りかた 

〇さといもと®を容器に入れ、落と 
しぶた I -» P .100] ( |18 肉じゃが の 
コツ）とふたをして 肉じゃ; 仕 
上がり調節圓で加熱する。 

かぼちゃの含め煮 

材料•作りかた 

かぼちゃ （500 g • ひと□太に切る） 
と煮汁（だし汁•カップ1、しようゆ 
-大さじ1、みりん•大さじ 1) を容 
器に入れ、落としぶた l -» p . ioo] ([Lg 
丽ゃ 胡 の] ッ)とふたをして ■さと 
いもの 含め煮を参照して作る。 


肉じやが 


牛肉のかわりにシチュー、カレー用豚 
肉を使い、ビーフシチューを参照して 
加熱する。 
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手動煮もの 

一 □ 



I レンジ 
(リレー加熱) 


800 W 約8分 
200 W 約90分 

800 W 約50秒 


f 100 W 60〜90分 

黒豆 


r _ ブルノ レー ト 


空 



手動 

決定 



レンジ1 


I 7解凍 I 

800 W 
3分〜4分30秒 


ナーブル ノレー ト 


満水 


えびのケチャップ煮 

加熱時間の目安約11分 



材料 (4 人分） 

黒豆 . 

砂糖…… 
しよラゆ ■ 
iU . 

重そラ… 
* . 


@ 


•カップ 1(150 g ) 

.120 g 

•……大さじ1% 

. 小さじ少^ 

•……小さじ％弱 
. カップ4 


-3人分) 


作りかた 

❶ 黒豆は洗って容器に入れ、®を加え 
て一晩おく。 

©オーブンシートで作った落としぶ 
た (- » P .100 )( |18 肉じゃが| の]ツ） 
とふたをして レンジ |8 oowi \ m ^\ 、| 

|レンシ 'r200W|| 約 90 知 リレー加熱 
する。さらに、 [ Uyv \8 omi \ _〇 
秒1、 |レンジ|1〇〇別「6〇〜90分 リレ_ 
加熱 P » p .40] する。 

©1 〜2粒を取り出し、指でつまんで 
軽くつぶれるようならふたをして、 
そのまま一昼夜おく。 

大豆と昆布の煮ちの 

_ 

材料 • 作りかた 

〇大豆（カップ 1) は洗って容器に入れ、 
砂糖 （100 g )、 しょうゆ（カップ％)と 
水(カップ 4) を加えて一晩おく。 
©オーブンシートの落としぶた 
l + P .100] ( |18 肉じゃが1 の]ツ)とふ 
たをして |レンジ1800 WjMJ ； ンジ F 
200 W |「 約90分1 リレー加熱する。 

1 cm 角に切った昆布 （20 g ) を加え、 
さらに 「レンジ I 800 WI |約50秒1 、 レン 
H AO ^200 W ] fe )6 Q^U レ-加 謝+ P .4 Q 1 
1 ( Jd する。 


材料（標準量） （2- 

冷凍えび(殼つき） . 

ねぎ(みじん切り）…… 
しようが'(みじん切り） 

片栗粉 . 

ケチャップ . 

酉 . 

砂糖 . 




_■ 約 250 g 
大さじ2 
• 小さじ1 
• 小さじ％ 
大さじ2 
大さじ4 
小さじ1 

豆板醤 . 小さじ:^ 

サラダ油 . 大さじ;4 

し塩、こしょう . 各少々 

炒めた青菜 . 適量 

作りかた 

❶ 給水タンクに満水ラインまで■水を 
入れる。 

©えびはラップなどの包装をはずし 
て■発浥スチロールのトレーに並べ 
[7 解;^ で解凍する。 

©②を水にとり、一節を残して殻を 
むさ、背わたを取って水気をさり、 
深めの皿に並べ、軽く塩、こしょラ 
をしてしばらくおく。 

©片栗粉小さじ1(分量外）をふり、 
よくまぶしてから、合わせた®を入 
れてさっと混ぜ、軽くラップをする。 
❺ |レンジ1800別|3分〜4分3晒 加 
熱してかき混ぜ、青菜と一緒に盛り 
合わせる。 

〔ひとくちメモ〕 

•[7 解凍 I のコツ [+ P .33 1 


手動 



テ _ ブルノレ _ 卜 


空 


r レンジ 1 800 W 約2分 
(リレ-加熱) 200 W 約8分 

さばのみそ煮 



材料(標準量） （2 人分） 

さば （ 1切れ約 100 g のもの）……2切れ 

ねぎ (5 cm の長さに切る） . ％本 

しようが(うす切り） . 適量 

-みそ . 大さじ2 

@砂糖 . 大さじ1強 

酒 . 大さじ1 


作りかた 

〇さばは皮に切れ目を入れ、熱湯を 
かけて湯通しし、ペーパータオルで 
水気をふきとっておく。 

©深めの皿に①をのせ、合わせた® 
を入れてよくからめてから、皮を上 
にして並べ、ねぎを添え、しようが 
をのせる。 

❸輊くラップをし r l レンジ18〇で■ 阪 
觊 I レンジ1200 WII 約8分 I リレー加 
熱し、木の芽をのせる。 


さばのトマトソ■ス煮 

みそをトマト ソースに 替え、塩、こ 
しよラで味つけし、 さばのみそ 煮を 
参照して加熱する。 


魚介のケチヤップ煮链の冷製 


えびの代わりに市販の冷凍ミックス 
魚介を使います。 


さばのかわりに生鮭 （2 切れ）を塩、 
こしよラ（各少々）し、レモン （2 
枚 • 薄切り）、バター、□—リエ（各 
少々）をのせ、 さばのみそ 煮を参照 
して■加熱し、熱いラちに骨や皮を除 
いて充分さました後盛り合わせる。 


給水タンク 


給水タンク 


給水タンク 


手動調理 


手動調理 


手動調理 


手動煮もの 


小松菜と油揚げのかんたん煮八リ八リ潰け うど皮のきんぴら 



材料(標準量） （2 〜4人分） 

小松菜 （4 cm の長さに切る）…… 200 g 

油揚げ（湯通しして細切り） . 2枚 

_しょうゆ . 大さじ1 

@砂糖 . 小さじ^^ 

[だし汁 . 大さじ1 



材料(標準量） （2 〜4人分） 

切り干し大根 .30 g 

にんじん(せん切り） .50 g 

ちりめんじゃこ(湯通ししたもの）… 20 g 

しょろゆ、酢 . 各大さじ1% 

砂糖 . 大さじ1 

針しょうが . 適量 


㊇ 



材料（標準量） （2 〜3人分） 

うどの皮 . 


酉策 . 

ピーマン(せん切り）| 
にんじん(せん切り）_ 

サラダ油 . 

しょうゆ . 

みりん . 

し砂糖、酒 . 


㊇ 


100 g 
" 少々 


. 1個 

.30 g 

••大さじ％ 
…大さじ1 
…小さじ1 
各小さじ;4 


作りかた 

〇深めの皿に小松菜と油揚げを入れ、 
合わせた ㊇ を混ぜ、軽くラップをす 
幻〇 

❷ I レンジ1800 

m ^\ リレー加熱し、か 
さまぜる。 


作りかた 

〇切り干し大根は水洗いしてから水 
でもどし、水気を絞って食べやすい 
長さに切る。 

©深めの皿に①とにんじん、@を入 
れ r 混ぜ、軽くラップをする。 

❸ I レンジ 1800 W 圍 
漏^ リレー加熱 F » p ^ l し、加 
熱後ちりめんじゃこと針しようがを 
加え、混ぜる。 


し5たきとえのきのいり煮 



材料（標準量） （2 〜4人分） 

しらたき . 1個(約 200 g ) 

えのきだけ . 小1袋(約100 g ) 

—しょうゆ . 大さじ2 

@みりん . 大さじ％ 

1 ■砂糖、ごま油 . 各小さじ1弱 

削りが'つお、七味屠辛子 . 各適量 


作りかた 

〇しらたきは洗ってサク切りにし、 
深めの皿に広げ [^ン切 800 W 1 1約1分 
40秒| 加熱して水気をきる。 

©えのきだけは根を切り、2つに切 
って①に入れ、©を加えて混ぜる。 
©軽くラップをして I レンジ I 800 WI 
1 H 、 レンジ1200 W 麵8別リレ_ 
加熱 [«» P .40] し、削りがつお、七 
味唐辛子を加えて混ぜる。 


作りかた 

〇うどの皮は 4 cm 長さのせん切りに 
し、酢水につけておく。 

❷ 深めの皿に水気をきったラどの皮 
とピーマン、にんじんを入れて混ぜ、 
合わせた@を加えて混ぜる。 

© 軽くラップをして レンジ180〇_ 
MzEs レンジ1200 wl 函^ リレ- 
加熱 0 R .40 J し、かきまぜる。 
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纖 1 


手動煮もの 




































































































































































































スープ 

手動調理 I 


手動 

決定 U 夕-トノ 

し - J 

^-^ 

レンジ 500 W 約5分 
(リレ-讓） 200 W 20〜28分 

テーブルプレート 

給水タンク 



野菜 スープ 4 種 

(かほちや、にんじん、グリン 
ピース、じやがいちのスープ) 


とん汁 


ス 

I 

プ 



材料(標準量） （2 〜3人分） 

「豚薄切り肉（ひと□大に切る) 


㊇ 


.100 g 

大根 （5 mm 厚さのいちよろ切り） 

. K 本(約 100 g ) 

にんじん （5 mm 厚さの半月切り） 

. %本(約 40 g ) 

ごぼラ （3 mm 厚さのななめ切りに 
し、酢水につける） 


. K 本(約 50 g ) 

里いも （5 mm 厚さの輪切りにし、 
塩もみしてぬめりをとる） 

. 2個(約 100 g ) 

干ししいたけ（もどして石づきを取り 
L 4つに切る） . 2枚 


だし汁 . カップ2 

U l みそ . 大さじ2 

長ねぎ （5 mm 厚さのななめ切り） 
. 本(約 30 g ) 


作りかた 

〇容器に®を入れ、合わせた❹を加 
えて、オーブンシートで落としぶた 
(スープの]ツ参照）をし、[レンラ丁 
ぢレンジ |200 W 1^〜 
リレー加熱 f"»P.4Q] する。 
©加熱後長ねぎを加えて混ぜ合わ 
せる。 



材料(各標準量） （2 〜3人分） 

にんじん、かぼちゃ、じゃがいも、 
グリンピース（ゆでたもの）など 

. 各 200 g 

玉ねぎ（薄切り） . ％個（約 70 g ) 

水 . カップ1% 

@1固形 スープの 素 . 1個 

バター . 大さじ1 

(にんじんの場合はベーコン2枚） 

牛乳 . カップ1 


作りかた 

〇にんじん、じゃがいもは皮をむい 
て■薄切り、かぼちゃは皮をむいて乱 
切りにする。 

©容器に好みの野菜を入れ、玉ねぎ、 
バター（にんじんの場合は、細切り 
にしたベーコン）、®を加える。 

❸オーブンシートで落としぶた 
(スープの]ツ参照)をし、 |レンシ叮 500 WI 
分し厂レンジ1200〜28分 | 
リレー加熱 P.40J し、牛乳を加 
えてミキサーにかけ、容器にあけ 
|レンジ |800 W || 約1分4◦秒| 加熱して 
あたためる。 

©お好みでパセリのみじん切りやク 
ルトンを添える。 

〔ひとくちメモ〕 

• ミキサーにかけないで、そのまま召し上 
がってもよいでしよう 


5ネストローネ 



材料(標準量） （2 〜3人分） 

「玉ねぎ(さいの目切り） 

. 中:^個(約 100 g ) 

にんじん(さいの目切り） 

. 中:^本(約 50 g ) 

セロリ（さいの目切り） 

. 錄 

じゃがいも(さいの目切り） 

@ . 犬;^個(約 50 g ) 

キャベツ （1 cm 四方に切る。）•… 40 g 

大豆水煮 .30 g 

トマト（皮をむいて種を取り、 

さいの目切り） .30 g 

ベーコン （1 cm 巾に切る。）…1枚 
マカロニ（早ゆでタイプでないもの） 

し .20 g 

•水 . カップ 

固形スープの素 . 1個 

® トマトジュース . カップ1% 

.塩、こしよう . 各少々 


作りかた 

〇容器に®を入れ、合わせた❹を加 
えてオーブンシートで落としぶた 
(スープの]ツ参照)をし、 「レンジ1 
500 W | 匪レン vT 200 W ] [22 - 

リレー加熱 P.40) する。 
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スープのコツ ^ 

_容器は 

直柽20〜 23 cm 、 深さ6〜 8 cm の広口 
耐熱性容器が適しています。材料を入 
れたとき、容器の半分くらいになる大 
きさが目安です。 

♦スープは多めに 

スープの量は材料がかぶるくらいの量 
v にします。 

春ラップやふたはしないで 

煮つめるのでラップやふたはしません。 

♦落としぶたをする 

オーブンシートを容器の大きさよりひ 

とまわり小さい丸形に切り、中央に 十 

文字の切り込みを入れたものをのせて 

加熱すると、スープか 1 '均一にゆきわた 

ります。 

籲アクは 

加熱後に取り除きます。 

J 
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給水タンク 


手動調理 



| | 800 W 約 8 分 

(リレー加熱）200 W 28〜34分 


ごはんもの 


手動調理 i 



手動 


^- 9 


決定 


テーブルプレート 

|レンジ 

800 W 約8分 

給水タンク 

(リレー 加熱) 

200 W 25〜30分 

!7 t 


ごはん(炊飯) 


五穀ごはん 



材料 (4 人分） 

米 . カップ 2(320 g ) 

水 . 440〜 480 mL 

作りかた 

〇米は洗い、ざるにあげて水気をき 
り深めの容器に入れ、分量の水を加 
えてふたをして、約1時間つけて吸 
水させる。 

❷ \ Uy - y \8 mN \ 陋^ 、| レンジ 1200 w I 
ぽ〜30切リレー加熱してかきまぜ、 
ふきんとふたをして蒸らす。 

ピース ごはん 



材料 (4 人分） 

米 . カップ 1%(260 g ) 

五穀米(雑穀米) . カップ； 4(50 g ) 

(押麦、もちあわ、もちきび、ひえなど） 
水 . 450〜480 mL 


作りかた 

〇米と五穀米（雑穀米）は別々に洗 
しへ、合わせてざるにあげて水気をき 
り、深めの容器に入れ、分量の水を 
加えてふたをして、約1時間ほど吸水 
させる。 

❷ レンジ1800_ほ M 、 | レンジ丁 
面而1|28〜34强 リレー加熱してかき 
まぜ、ふたをして蒸らす。 


麦ごはん 


五穀 ごはんを参照し、五穀米を押麦に 
替えて加熱する。 


材料•作りかた 

ごはんの 材料にグリンピース(約1 00 g ) 
と塩(小さじ; 4) を加え I レンジ 『800 W 1 
陋万引 、 |レンジ 「200 W 約32分1 リレー 
加熱し、加熱後かきまぜる。 


ごはんのコツ 


癱大きくて深めの容器で 

ふきこぼれないようにします。市販の 
煮込容器を使ラと便利です。 

參ごはんの水の量と加熱時間 


(リレー加熱の使いかた 




♦米は吸水させる 

炊く前に分量の水に30分〃 
つけ、充分吸水させます。 


1時間ほど 


米の量 

水の量 

| レンジ | soow | ( リレー 加執 ^ | レンジ I 2 00 W | 

カップ1 (160 g ) 

240〜 260 mL 

約5分- >約17分 

カップ 3(480 g ) 

640〜700 mL 

約10分- ♦約32分 


手動調理 


手動 


決定 





レンジ 



600 W 
約15分 


給水タンク 


空 


赤飯(おこわ) 



材料 (4 人分） 

もち米 . カップ 2(320 g ) 

ゆでささげ(乾燥豆約 40 g ). 約 80 g 

$さげのゆで汁 j ...... 280〜 320 mL 

ごま塩 . 少々 

作りかた 

〇もち米は洗い、ざるにあげて水気 
をきり、容器に入れて分量の水を加え、 
約1時間つけて吸水させる。 

© ささげを加えてかき混ぜ、ふたを 
して |レンジ|60_陋!^ 設定し、残 
り時間4〜5分でかき混ぜ、再び加 
熱してかきまぜる。 

©器に盛り、ごま塩を添える。 

〔ひとくちメモ〕 

• ささげの量は好みで加減します。 

* 赤飯の色の濃淡は、ささげのゆで汁の 
量で加減します。 


參米は吸水させる 

炊く前に分量の水に1時間ほどつけ、 
充分吸水させます。 

♦加熱途中でかきまぜる 

むらなく上手に炊けます。そのタイ S 
ングは加熱時間の％ くらいです。 

參水の量と加熱時間 


米の量 

水の量 

加熱時間 

|レンジ 1600 W | 

カップ1 
(160 g ) 

160〜 

180 mL 

7〜9分 

カップ3 
(480 g ) 

460〜 

480 mL 

15〜19分 


ごはんもの 

















































































































































































かんたん八ン•卜 ー スト 


レンジ 500 W 
約30秒 

スチ-ムレンジ発酵 
ヒートノ 30 W 8〜12分 
(下ごしらえ） 

スチーム 
才ーフノ 


日 

黒皿 中段 
f _ ブル プレー ト 


M 9かんたんパン1 


満水 


X | スチーム11 レンジ II 発酵| のとき はテーブル 
プレー トに置く 

かんたんパン 

(シンプルパン） 

加熱時間の目安約 26 分 

む. 

材料 (8 個分） 

「小麦粉(強力粉） . 150 g 

@砂糖 . 大さじ 1( 約 9 g ) 

[塩 . 小さじ； 4( 約 1.6 g ) 

ドライイースト (顆粒状で予備発酵不要のちの） 

. 小さじ 1 (約 2.5 g ) 

水 . 90 〜 100 mL 

バター . 大さじ 1( 約 13 g ) 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

❷ ポリ袋に®とドライイーストを入れ 
r 混ぜ合わせる。 
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©バターを容器に入れ[[/ンシ]500 W ] 
陋 M 加熱して溶かし、水を加える。 

❹ ③を②に入れて 
ポリ袋の□を閉じ、 

振って粉と水分をよ 
く混ぜ合わせる。 

❺ 10分間充分にこねる。この時、 
ポリ袋に少し空気を入れて■□を閉じ 
ると、簡単に両手でこねることがで 
きる。 

❻ ⑤の生地を2〜 3 cm の厚さに整え、 
テー ブルプ レー トの | 

中央にのせ D チーム I 
r レンジ m 仕上が 
り調節囤 (30 W ) 

18〜12分| 一次発酵させる。 

❼ のし台に少し打ち粉(強力粉)をして、 
生地を袋から取り出す。 

❽ 生地を軽く押して■中のガスを抜き、 
スケツパーまたは 
包丁で8個 （1 個約 
33 g ) に切り分ける。 




回の分量は 

表示の分量です。手軽にかんたんに、 
短時間で作れる最適分量です。 

♦使えるポリ袋は 

25 x 35 cm ほどの大きさで、電子レン 
ジで使える半透明の袋が適しています 
が、透明なポリ袋でもよいでしよう。 
穴のあいていないことを確認してから 
使いましよう。 

❿発酵の時間は様子をみて加減 

季節や室温、 テーブルプレー トの冷え 
具合によって違います。一次発酵は8 
〜12分発酵させ、二次発酵で調節しま 
す。 



ふくら柳、小さい 

ふくらみが大きい 

二次発酵 

12〜20分 

6〜8分 


♦生地が乾燥しないように 

分割や成形のときは固く絞ったぬれぶ 
きんをかけたり、ポリ袋に入れておき 
ます。 

參生地の丸め(成形)かたは 

なめらかな面を表にして切り□を中に 
かくすように丸め、裏側の開いている 
部分を指でつまんで閉じます。 

癱パンの表面につやを出したいときは 

焼く直前に、生地の表面に塩少々を加 
えた溶き卵を薄くぬります。 

參焼きが足りなかつたときは 

I オーブン I MM 1[ TW 1 様 

子を見ながら焼きます。 


♦こね上げの目安は 

粉のかたまりがなくなり、粘り気が出 
て、 ガムのよラに伸びるようになって、 
生地が袋から離れて1つになるのが目 
安です。 



_発酵の仕上がり目安は 

室温やイーストの種類によって多少違 
ってきます。一次発酵は生地が網目状 
になり1 .2 〜1 .5 倍になるのが目安です。 



—次発酉若 

二次発酵は生地が1 .5 倍くらいになるの 
が目安です。 


二次発酵 


© 生地を手のひらで丸めてオーブンシ 
—卜を敷いたテー 
ブル プレー トの中 1 
央に寄せて（写真 
参照)並べる。 


^kt 


❿ 

_仕上がり調節 

■ ( 3 0 W ) S w 

二次発酵さ 

せる。 

< D 発酵が終わったら、生地をのせた 
オーブンシートの両端を引いてすべらせ 
ながら黒皿に移し、 中段に 入れ 眄か/^ 
7^ で焼く。 


セサミパン 

材料•作りかた 

作りかた⑤のこねあげた生地に黒ご 
ま (20 g ) を加えて焼く。 

レーズンパン 

材料 • 作りかた 

黒ごまをレーズン （30 g ) に代えて焼 
く。 


19かんたんパンのコツ 


給水タンク 


オー ト調理 


かんたん。八ン 


かんたんあんパン グラ7 \ムパン 


N: 


I 

、一 

^ — 


材料 (8 個分） 

かんたんパンの生地 

(材料，作りかた [今 D 1 Q 6 ] ) ■…1回分 

つぶあん ....... :.…… /. •…… 200 g 

桜の花の塩漬け . 4個 

けしの実 . 適量 

〈つやだし用卵〉 

卵 . ％個 

塩 . 小さじ 1 4 


作りかた 


❶ つぶあんは |レンジ bOOVVl 『分30 
秒〜2分] 途中かき混ぜながら加熱し、 
冷めてから8等分して丸めておく。 

© 桜の花の塩漬けは水に30分〜1時 
間つけて塩抜きをし、水気をきって 
おく。 

© かんたんパン作りかた r + p.iosj 

①〜⑧を参照して一次発酵、ガス抜 
きをし、8個 （1 個約 33 g ) に切り分 
け、生地を丸める。 

©円形にのばし①のあんを包み、閉じ 
□をしっかり止め、オーブンシートを 
敷いたテーブルプレートに並べる。 

民チーム ンシ 1発酵1 仕上がり調節 
@ (30 W ) |8〜12分1 二次発酵させる。 
© 生地の表面を軽く押して平らにし、 
表面につやだし用卵を薄く、ていね 
いに ぬる。半分は中心を指でおして 
へソをつけ、上に桜の花をのせる。 
残り半分には けしの 実を散らす。 
©かんたんパン作りかた⑪を参照し 
r 焼く。 

かんたんクリームバン 

つぶあんを [- » P .123 l カスタードク 
リーム (200 g ) に代えて作る。 

かんたんうぐいすバン 

つぶあんを市販のうぐいすあん (200 g ) 
に代えて作る。 



㊇ 


材料 （1 個分） 

小麦粉(強力粉） . 120 g 

全粒粉(あらびき) . 30 g 

砂糖 . 大さじ 1( 約 9 g ) 

塩 . 小さじ:^(約 1.6 g ) 

ドライイースト (顆粒状で予備発酵不要のもの） 

. 小さじ 1 (約 2.5 g ) 

水 . 90 〜 100 mL 

バター . 大さじ 1( 約 13 g ) 


作りかた 


❶ かんたんパン作りかた (- > P .106) 

①〜⑦を参照して生地を作り广次発酵、 
ガス抜きをしながらひとつに丸める。 

❷ 丸めた生地を惰円形にのばし、 
フランスパンの作りかた i -» P .108] 

⑩を参照して、タテ;4を内側に折り 
込み、残った％を手前から折りたた 
み、合わせ目をしっかり閉じる。 

❸ オーブンシートを敷いたテーブルプ 
レー トの中央に生地を置き | スチーム | 
[ R 7 ジ I 仕上がり調節№1 (30 W ) 

I 8〜12分| 二次発酵させる。 

❹③の生地に霧をふいて表面を湿ら 
せ、全粒粉(分量外)をふりかける。 


❺ 生地の中心に包 
丁かかみそりで切 
り目を1本入れる。 




© かんたんパン作りかた⑪を参照し 
r 焼く。 


決定 


グリル 



5〜7分 
裏返して 
1〜2分 


黒皿 上段 


空 


卜—スト 


材料 

食パン （1.5 〜 3 cm 厚さのもの） 

. 1〜2枚 


油で揚げない 

カレー バン 



材料 (8 個分） 

かんたんパン の生地 

(材料•作りかた L "» P .106 j ) ■…1回 分 

市販 p レトルトカレー••…1袋(約 200 g ) 

@玉ねぎ(みじん切り） . ％個 

L 小麦粉(薄力粉） . 大さじ1 

煎りパン粉(パン粉 60 g 、 オリーブ油大さじ 

1強で作る） . . ;•••• 適量 

(作りかたは P -137]) 

小麦粉(薄力粉） . 大さじ2 

卵(ときほぐす） . 1個 

作りかた 

〇レトルトカレーを深めの皿に移し、 
©を加え、よく混ぜ合わせ|レンジ1200 W | 
[ 7〜10分|途中かき混ぜながら加熱し、 
冷めてから8等分しておく。 

❷かんたんパン 作りか， d -» P .106] 
①〜⑧を参照して一次発酵、ガス抜 
きをし、8個 （1 個約 33 g ) に切り分け、 
生地を丸める。 

©構円形にのばし①の具を包み、閉 
じ□をしっかり止める。 

❹③ に小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につけオーブンシートを敷いたテー 
ブルプレートに並べ 


織 


r スチーム ir レンシ 1発酵1 

仕上がり調節® 

(30 W ) 尼〜12分 二次 
発酵させる。 

©かんたんパン 作りかた⑪を参照し 
r 焼く。 


作りかた 

❶食パンは黒皿の 
中央に並べ、 上段 
に入れる。 



❷ テー ブル プレー トを取り外し 
I グリ眉辰へ^7分 I 焼き、裏返して 
L グリル1〜2分」焼く。 


〔ひと < ちメモ〕 

• パンの厚さや種類によって焼け具合が 
違います。様子を見ながら時間を調節し 
てください。 

•連続して焼くときは、表を r グリル1 2 
〜3ノ刀 S 、 裏返して ^ UTl ^ Li 〜2分 I 様 


子を見ながら焼きます。 
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給水タンク 


手動調理 


かんたん。八ン 
卜—スト 

























































































































































































フランスパン 


スチ-ムオ-ブン発酵 35 °C 
(下ごしらえ） 



日 

黒皿 中段 
テ _ ブルフレ _ 卜 


予熱約8分 

2〇フランスパン 1 スチーム 


満水 


(予熱有）オーブン 

フランスパン 

バタール•クーペ 

加熱時間の目安約32分 

材料(バタール1本、クーペ2個） 

—小麦粉（強力粉） . 330 g 

的 小麦粉（薄力粉） . 80 g 

砂糖 .5 g 

iU .8 g 

ドライイースト(顆粒状で予備発酵不要のもの） 

. 小さじ3強(約 8 g ) 

レモン汁•……小さじ1強 (6 mL ) 
ぬるま湯(約 30° C ) •• 220〜 260 mL 


❹ 




作りかた 

❶ 給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

© ボウルに®とドライイーストをふ 
るい入れ、®を加えてよく混ぜ、ひ 
とまとめにする。 

©生地がベトつかなくなり、ポウル 
からくるんと離れるまでよくこねる。 
❹ 台にたたきつけてのばしたり、半 
分に折って押し 
たりしながら約 
15分こね、生 
地を丸める。 


❺ バターを薄くぬったボウルに入れ 



❿タテ％ずつ 
内側に折り込み、 

それを右手の手 
のひらで押さえ 
込むよラにタテ 
2つ折りにして 
合わせ目をしっ 
かりとじたら、 

黒皿の対角線の 
長さに細長くの 
ばす。 

❿クーペの生地は直柽 15 cm の円形 
にのばす。生地の向こラ側％を残し 
て手前から折りたたむ。残った％の 
生地を上にかぶるよラに折りたたみ、 
合わせ目をとじる。 

© 両端をとがらせるように手のひらで 
転がしてなまこのような形に整える。 

® 薄くバターをぬった黒皿に⑩〜⑫ 
の成形した生地をとじ□を下にして 



る。黒皿にのせて 下段に 入れて&チ のせ、 下段に 入れはチーム1团_ブン] 


-ム|「オーブン I 序熱無 IT 段 II 発酵 35° C | 

125〜60分| 発酵させる。 

©生地が2倍くらいに発酵したら指 
に小麦粉をつけ、生地の中央を刺し 
てみて指の穴がそのまま残れば発酵 
は充分。 

©ボウルをふせて生地を取り出し、 
スケッパー（または包丁）でバタール 
(約 390 g )、 クーぺ(約 140 g を2個) 
に切り分ける。 

❽ 切り分けた生地を軽くガス抜きし 
ながら表面がなめらかになるように 
丸め、固く絞ったぬれぶきんかラッ 
プをかけて5〜20分間生地を休ませ 
る。（ベンチタイム） 

❾ バタールの生地は、まずタテ 20 cm 
の棒状にのばす。ベンチタイムのとき、 
下になっていた方を上にして、めん棒 
108 で 30 cm のだ円形にのばす。 


序熱無|「1段 1漦酵 35° C ||10 〜20分| 発 

酵させる。 

❿⑬を加熱室から 取り出し、^^ 
ランスパン I で予熱する。 

® 予熱している間生地に固く絞った 
ぬれぶきんかラップをかけて室温で 
発酵させる。（約8分)予熱終了の直前 
に生地にかみそりまたは包丁でクー 
プ(切り目)を入れる。 バタールは 3〜 
4本、クーペは1本入れる。 

※クープ（切 _ 

り目）はかみ 
そりまたは包 
丁の刃を45 
度に傾けて生 
地をそぐよラ 
に入れる。 



バタール 

© 予熱終了音が鳴ったら 中段に 入れ 
r 焼く。 

® 焼き上がったら、室温であら熱が 
とれるまで放置する。 


♦牛乳は室温にもどして 

冷蔵室から出したての冷たいものを使 
うと、ふくらみが悪くなります。 

♦こね上げた生地の温度 

25〜 27° C が最適です。夏場のように室 

温が高いときは、多少低めにします。 

_発酵の仕上がり具合は 
イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵中に表面が乾燥する 
ときは霧を吹いて■ください。また、発 
酵不足の場合は、様子を見ながら時間を 
追加して■ください。 

♦ベンチタイムや予熱中に生地が 
乾燥しないように 

生地の表面が乾燥するとふくらみが悪 
くなります。大きなポリ袋に入れたり、 
まわりに霧を吹いて湿り気をあたえま 
す。 

參生地の扱いはていねいに 

手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
形が悪くてやり直したりすると、生地 
がいたんでふくらみが悪くなります。 
♦つやだし用卵は薄く、ていねいに 
なでるようにして表面にぬります。た 
っぶりぬると黒皿に流れ落ち、パンの 
底がこげてしまいます。 

_発酵しすぎたパン生地は 
きれいにふくらみません。ピザや揚げ 
パンにするとよいでしよう。 

_発酵温度を調節して 

発酵温度は4段階に設定できます。 
(30 • 35 • 40 • 45°〇 
生地の初温、季節、分量などによ 
って、使い分けます。基本の発酵 
温度は 40° C です。 



給水タンク 


オー ト調理 


フランスパン 


手作りパン 


スチ-ムオ-ブン麵 40 °C 
(下ごしらえ） 

予熱約9分 

i オーブン i ^iscrc 

|(予熱有.1段/2段)1 20〜25分 満水 

バターロール 

(口ールバン） 




材料 (24 個分） 

-小麦粉(強力粉） . 480 g 

@砂糖 . 大さじ 5%( 約 50 g ) 

_塩 . 小さじ 1 (約 6 g ) 

ドライイースト（顆粒状で予備発酵不要のもの） 

. 小さじ 3( 約 7 g ) 

-ぬるま湯(約 40° C ) ……60 〜 80 mL 

@卵(ときほぐす) . 大1個 

. 牛乳(室温にもどす）_ 180 〜 200 mL 

バター(室温にもどす) . 70 g 

〈つやだし用卵〉 

卵 . ％個 

塭 . 小さじ:^ 

( 1段で焼くときは材料を％量にする。） 

作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

© ボウルに®とドライイーストをふ 
るい入れ、®を加えて手で軽く混ぜ、 
バターを少しずつ加え、よく混ぜて 
ひとまとめにする。 

❸フランスパン P .108] 作りかた 
③〜④の要領で生地を作る。 

❹バター（分量外）を薄くぬったボウ 
ルに 入れ、黒皿にのせて 下段に 入れ 
~ム1问 _ クノ|丨，熱無 11 2段 I 
I 発酵 40° C |^^ M ^ 発酵させる。 

❺ 生地が2〜 2. 5倍に発酵したら指 
に小麦粉をつけ、1 
生地の中央を刺 
してみて、指の 
穴がそのまま残 % 

れば発酵は充分。 

©ボウルをふせて 
生地を取り出し、 

手で軽く押して中 
のガスを抜く。 





❼生地をスケッパー（または包丁）で 
24個 （ 1個約 
38 g ) に切り分 
ける。手でちぎ 
ると生地が'いた 
んでふくらみが 
悪くなる。 

❽生地のひと/ 

つひとつを手の 夂 
ひらか、のし台 こ 
で表面がなめら 
かになるように- 
丸める。 

❾ 丸めた生地にラップをかけるかポ 
リ袋に入れて生地の温度が下がらな 
いようにして約20分休ませる。（ベン 
チタイム） 

❿ 生地を手のひらにはさみ、すり合わ 
せるようにしな 
がら円すい形に 
し、さらにめん 
棒で細長い三角 
形にのばす。 

❿ 三角形の底辺からクルクルと巻き、 
バター （分量外)/ 

を薄くぬった黒 | 

皿に巻さ終りを、 

下にして並べる。 




奥 

奥 

ねねねね 
ねね^^ 
A ねねね 


〇- 0 

手前 

(中段） 

手前 

(下段） 


© 中段と下段に 入れ I スチーム 1团_ブ 
フ序爇 a ぼ罰 I 発酵 40 °C 1125 二 35 翔 

生地が2〜 2. 5倍になるまで発酵し、 
表面につやだし用卵を薄く、ていね 
いにぬる。 

© テーブルプレー トを 取り外し、 


スチ-ムオ-ブン発酵 40 °C 
(下ごしらえ） 



予熱約13分 
I オーブン 210。。 

_熱冒〜38分 


黒皿 下段 


満水 


山形バン 



材料 （ 1 9 x 1 0 x 8.5 cm の金属製パウンド型 1 個分) 

小麦粉(強力粉） . 220 g 

砂糖 . 小さじ 4( 約 12 g ) 

塩 . 小さじ％弱(約 2. 5 g ) 

ドライイースト . 小さじ 2( 約 5 g ) 

ぬるま湯 . 130〜 150 mL 

バター .10 g 

( 2個で焼くときは材料を2倍にする。） 
作りかた 

❶ バター□ール 作りかた ①〜⑥ の 
要領で生地を作る。 

❷ 生地をスケッパーで3等分して丸 
め、ラップをかけるかポリ袋に入れて 
約20分休ませる。（ベンチタイム） 

❸タテ 20 cm 、 ヨコ 10 cm の長方形に 
のばしてタテの方から巻き、巻き終 
りを下にして両端をげんこつで軽く 
たたき、形をととのえる。 

❹ バター（分量外）をぬった型に並べ 
黒皿にのせて 下段に 入れ I スチーム I 
「才ーブン II 予熱無 II 1段 I 固酵 40 °C | 

L 50〜80分 I 発酵させる。 


❺④を取り出し、 テー ブル プレー ト 


[才ーブン丨 I 予熱有] [2 段|[1801： ] に を取り外し、叵ーブン II 予熱有 H 1 段 I 


して、焼き時間 120〜25分| で予熱する。 
❿ 予熱終了音が鳴ったら⑬を 中段と 
下段に 入れて焼く。 

1段のときは |オーブン| \¥ m \ _ 
にして、予熱をしてから 中段に 入 
れ12〜17分焼く 
〔ひと < ちメモ〕 

• 作りかた②の材料を全部もちつき機 
に入れ、8〜10分練ると生地が簡单に作 
れます。この場合、ぬるま湯は20〜 
25 °C まで冷まして使います。 

•焼きむらが気になるときは、加熱時間 
の％〜％が経過してから黒皿の上下を入 
れ替えます。 


「210° Cl にして、焼ぎ時間 124〜38分| 
で■予熱する。 奥 奥 

❻ 予熱終了音が 


□□ 


鳴^こら， 下段 手前 手前 
に入れ rfe く。 （1 個の場合） （2 個の場合） 

〔ひとくちメモ〕 

• 二次発酵の時の目安は生地が型から1〜 
2 cm 出るくらいまで発酵させます。 

• 焼き上げの途中で表面の焼き色が濃く 
なったときは、表面にアルミホイルをの 
せて、さらに焼きます。 

•焼きむらが気になるときは、残り時間 
5〜6分で型を前後入れ替えて、さらに焼 
きます。 
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給水タンク 


給水タンク 


手動調理 


手動調理 


手作り。ハン 














































































































































だか 5 

ふつくらやわらかく焼き上がります。 
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21スポンジケーキの ZT ン 


スポンジケ ー キ 


オート調理 ! 


レンジ 200 W 
[ if-hj 1〜 2 分 

(下 ごしらえ） 


-^ 

黒 皿 下段 
テーブルプレー ト 

給水タンク 

121スポンジケ-キ| スチーム 
オーブン 

満水 


デコレーシヨンケーキ（スポンジケーキ） 

加熱時間の目安 約45分 
❸ボウルに卵白を入れ、八ンドミキサ 






一で七分通り 
泡立てて砂糖 
を加え、ツノ 
が立つまで滔 
立てる。 
(別立て法） 






@ 


材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分） 

小麦粉(薄力粉） .90 g 

砂糖 .90 g 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 3個 

バニラエッセンス . 少々 

牛乳（室温にもどす） . 小さじ2 

バター .15 g 

ホイップクリーム . 適量 

くだもの、アーモンド . 各適量 


作りかた 

〇給水タンクに満水ラインまで水を 
入れる。 

© 型にバター（分量外)をぬって硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を底と側面にびった 
りと敷く。©を合わせ |レンジ1200 W | 

加熱して溶かす。（直径 18 cm 
の場合，その他は右表 ^"スポンジケーキ 
のコツを参照する。） 


❹卵黄を加えてさらに泡立ててから 
バニラエツセンスを加える。 

❺小麦粉をふるい入れ、木しゃもじ 
で練らないように、粉気がなくなる 
までさつくりと混ぜ、©を加えて手 
早く混ぜる。 

© —気に型に流し入れ、型をトントン 
と軽く落として空気を抜き、黒皿にの 
せ 下段に 入れ I 21スポンジケーキ1 で 
焼ぐ 

❼型ごと10〜 20 cm の高さから落と 
して焼き縮みを防ぎ、型から取り出 
して硫酸紙をはが'す。充分に冷まし、 
ホイツプクリームやくだものなどで 
飾る。 


共立て法の作りかた 
©ボウルに卵を割り入れ、八ンド 
ミキサーで七分通り泡立てる。 
砂糖を加え、もったりするまで泡 
立てて（生地で「の」の字が書ける） 
からバニラ 
エツセンス 
を加える。 

作りかた© 

から同様に 
する。 



スポンジケーキ作りのポイント 


断 

面 





必 IT " 1 ， 碗^ 


ベ U ' — ぐ一^ 


状 

•ふくらみが悪い 

•ふくらみが悪い 

♦表面に目立つシワがある 

•部分的に目のつまったところがあ 

•全体にきめ（目）がつまっている 

•ぼそぼそしている 

♦全体にきめがあらい 

る 

況 

•固くしまっている 

•きめがあらく、粉がダマになって 
残っている 

♦中央部が沈む 

•ふくらみやきめにむらがある 


春卵の泡立てかたが足りない 

•小麦粉の混ぜかたが足りない 

♦きちんと空気抜きをしていない 

•溶かしバターが均一に混ざってい 

原 

因 

•粉やバターを入れた後に混ぜすぎ 
て、卵の泡がつぶれた（切るよう 
に混ぜる） 

* 生地を長時間放置した 
•砂糖の量が少なかった 

•小麦粉をふるっていない 

* ボウルに残っている泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端の方へ入れる） 
•小麦粉の量が少なかった 
•粉やバターを入れた後に混ぜすぎて卵 
の泡がつぶれた(切るように混ぜる） 

ない（バターが熱いうちに混ぜる 
こと） 


匚1〜2分] 


•直径15〜21 cm のケーキが作れます。 



直径 15 cm 

直径 18 cm 

直径2 1 cm 

小麦粉 

(薄力粉） 

50 g 

90 g 

120 g 

砂糖 

50 g 

90 g 

120 g 

卵 

2個 

3個 

4個 

バター 

10 g 

15 g 

20 g 

牛乳 

大さじ％ 

小さじ2 

大さじ1 

作 

〇 

か 

た 

© 

約1分 

約1分30秒 

約2分 

❻ 

121スポンジケーキ1 

仕上がり調節 

I やや弱 I 

囤 

|やや強| 

加熱時間 
の目安 

約42分 

約45分 

約49分 


♦ケーキの型は 

金属製で側面は止め金などのないフラ 
ットなものを使います。 

♦卵やポウルはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

♦卵白の泡立ては充分に 

泡立ての目安は、泡立て器か八ンドミ 
キサーで生地を持ち上げた跡がピンと 
ツノが立ったようになるまでです。 

馨良好な仕上がりは 

きめがそろつ r いてふくらみがよい。 



參焼きが足りなかったときは 

I 才-フフ \¥ m \ _ で様子 

を見ながら焼きます。 

_表面がへこむときは 

型から出し、底を上にして冷ますとよ 
ふ、でしょう。_^ 


スポンジ T キ 


スイ ーツ 


オー ト調理 



レンジ 

200 W 2〜3分 
100 W 約1分 
(下ごしらえ） 


スポ方ケ-キ I スチーム 
才ーフン 


B 

黒皿 下段 


ァーフルプレート 


給水タンク 


満水 


チーズケーキ 

仕上がり調節 I やや圍 

加熱時間の目安 約49分 



材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分) 


クリームチーズ . 200 g 

バター .30 g 

卵(卵黄と卵白に分ける） . 2個 

粉砂糖 .50 g 

小麦粉(薄力粉） .25 g 

生クリーム(室温にもどす） .30 mL 


レモン(皮はおろし、汁と混ぜる）••大さじ1弱 


作りかた 

〇給水タンクの満水ラインまで■水を 
入れる。 

❷型にバター（分量外）をぬって硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を底と側面にびった 
りと敷く。 

❸耐熱性ガラスのボウルにクリ_ム 
チーズを入れ ^> v ^00 W | [2-3 W ] 
途中かき混ぜながらクリーム状にな 
るまで加熱し、卵黄を加えて木しゃも 
じでよく混ぜる。 

❹バターは容器に入れ r レンジ itoowi 
fWWI 加熱してやわらかくしたものを 
③に練り込み、粉砂糖％量と小麦粉を 
合わせてふるい入れ、ダマにならな 
いように混ぜ、生クリームとレモン 
を加える。 

❺別のボウルに卵白を入れて、七分 
通り滔立て、残りの粉砂糖を加え、 
ツノが立つまで浥立てて④に2回に 
分けて加え、さっくりと混ぜる。 

❻⑤を型に入れ、型を軽く落として 
表面を平らにし、黒皿にのせて 下段に 
入れ |21スポンジケー^1 仕上がり調節 
で焼く。あら熱がとれたら型 
に入れたまま冷蔵室で冷やして、型 
からはずす。 



スフレチーズケーキ 



材料(直径1 8 cm の底の抜けない金属製ケー 
キ型1個分） 

的クリームチーズ . 1 50 g 

バター .30 g 


砂糖 .90 g 

卵黄 . 3個分 

生クリーム(室温にもどす）…•…100 mL 
牛乳 .50 mL 


レモン汁 . 大さじ1 

フ''ランデー . 大さじ1 


コーンスターチ(ふるう） .40 g 

卵白 . 5個分 


作りかた 

〇型の底面にバター（分量外）をぬっ 
r 硫酸紙(ケーキ用型紙)を底にびった 
りと敷く。内側にはふちまでたっぶ 
りとバター（分量外）をぬり、硫酸紙 
は敷かない。 

@耐熱性ガラスのボウルに®を入れ 
^>^200 W | 2〜3分加熱してやわ 
らかくし、なめらかになるまで八ン 
ドミキサーでよく混ぜる。 

©②に砂糖の半量を入れ、しっかり 
混ぜ、卵黄を加えてなめらかになる 
まで混ぜる。 

©③に生クリーム、牛乳、レモン汁、 
ブラン デー を順に加え、そのつど八 
ンドミ キサー で混ぜ、 コーンスター 
チを加えて木しやもじでダマになら 
ないように混ぜる。 

©別のボウルに卵白を入れ、七分通 
り泡立て残りの砂糖を加え、ツノが 
立つまで)包立て■る。 


❻④に⑤を3回に分けて加え、さっ 
くりと泡をこわさないよラに生地と 
なじませながら混ぜる。 

❼⑥を型に入れ、軽くたたいて空気 
を抜く。 

©テーブルプレートを取り外し、 
ほ-ブン 1厂予熱有 I 「1段 I 「150。。1 にして、 
焼き時間 148〜54分| 設定しスタートする。 
©予熱終了音が鳴ったら、黒皿にぺ 
—パータオル2枚を敷き、⑦をのせ、 
熱湯（カップ2 • 分量外）を黒皿に注 
ぎ、 下段に 入れて焼く。 

❿ 焼き上がったら、型とケーキの間 
にナイフを入れ、すき間を作る。ケ 
—キが型の局さくらいまで沈み、完 
全に冷めてからゆっくりと型から取 
り出す。 


〔ひと < ちメモ〕 

•裏ごししたあんずジャム(大さじ1 ) と 
ブランデー（小さじ1 ) で溶いたものをス 
フレチーズケーキの表面に塗ってもよい 
でしよラ。 

•スフレチーズケーキは、熱いうちに型 
から出すとくずれてしまいます。 







































































































































作りかた 

❶ボウルに卵黄と砂糖％量を入れ、 
八ンドミキサーで白っぽくなるまで 
よく練り、❹を順に加えて混ぜる。 
サラダ油を少しずつ加えながら、さ 
らに混ぜて®をふるい入れ、ハンド 
ミキサーの低速で、なめらかになる 
まで混ぜる。 

© 別のボウルに卵白と塩を入れ、ハン 
ド5キサーで七分通り泡立てて、泡の 
大きさがそろったところで残りの砂糖 
を加え、ツノが立つまで充分泡立てる。 
❸ ①に②の％量を加え、木しゃもじ 
でサツと混ぜ、残りを加えてさっく 
りと混ぜ、生地をやや高めの位置か 
ら型に流し入れ、型を軽く落として 
泡を抜き、黒皿にのせる。 

©テーブルプレートを取り外し、 
オーブン I 序熱有 n 段 T 6 o ° ci にし 
て、焼き時間 15〇〜60分1 設定し、ス 
夕一卜する。 

❺予熱終了音が鳴ったら、③を 下段 
に入れて焼く。 

❻ 焼き上がったら、すぐに型を逆さに 
し、完全に冷ます。 

❼ 冷めたら、パレツトナイフなどを型 
と生地の間に深く差し込み、上下に動か 
しながらていねいに側面をはがす。 
©中央部もナイフを入れて同じよう 
に生地をはずす。ひっくり返して底 
にナイフを差し込み、底をこするよう 
にして、ゆっくりと型からはずす。 


〔ひと < ちメモ〕 

■卵黄と卵白を同量（卵5個）にしても 
ほぼ同様に焼けますが、ケーキの上部に 
焼きづまりが多少出ます。また、卵黄が 
多く入っている分、断面の焼き色が黄色 
っぽく、スポンジケーキに近い仕上がり 
になります。 

•余った卵黄を使って、カスタードク 1 J 
_ム等を作ってもよいでしよろ。 

•油は、綿実、コーン、紅花、ひまわり 
などの原料で作られたサラダ油なら、何 
を使ってもいいでしよろ。オリーブ油で 
もかまいません。 

• 焼き上げの途中で表面の焼き色が濃く 
なったときは、表面にアルミホイルをの 
せて、さらに焼きます。 


ココアシフオンケ■キ 





作りかた 

〇 @を合わせて■ふるっておく。 

© プレーンの作りかた①〜③の要領 
で作り、①で❹の代わりに水を入れ、 
@をふるい入れる。 

❸ 後は、プレーンの作 
りかたと同様に生地を作り④〜⑧を 
参照して焼く。 

〔ひと < ちメモ〕 

•ココアの量は、好みで加減してくだ 
さし、。 
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シフオンケーキのコツ 



シフオン ケーキ 

(プレーン） 


㊇ 


材料(直径 20 cm の金属製シフォン型1個分) 

•…… 100 g 

.20 g 

…小さじ:^ 
……5個分 
……6個分 
ひとつまみ 
•…… 100 g 
•.…100 mL 
•…… 60 mL 


小麦粉(薄力粉） . 

ココア . 

ベーキンク'パウダー 

卵黄 . 

卵白 . 

塩 . 

砂糖 . 

フ _K . 

サラダ油 . 


材料(直径 20 cm の金属製シフォン型1個分) 


f 小麦粉(薄力粉） .100 g 

㊇ 1ベーキングパウダ——小さじ；4 

卵黄 . 4個分 

卵白 . 5個分 

塩 . ひとつまみ 

砂糖 . 1 00 g 

水 .70 mL 

❹レモン汁 . 大さじ1 


[ レモンの皮(すりおろす）……1個分 
サラダ油 .60 mL 



•直径17〜 20 cm のケーキが作れます 0 


大きさ 

材料^^ 

直径 17 cm 

直径 20 cm 

小麦粉 

(薄力粉） 

60 g 

100 g 

ベ-キング パウダ- 

小さじ％ 

小さじ％ 

卵黄 

3個分 

4個分 

卵白 

3個分 

5個分 

塩 

少々 

ひとつまみ 

砂糖 

60 g 

100 g 

水 

40 mL 

70 mL 

レモン汁 

大さじ％ 

大さじ1 

レモンの皮 

%個分 

1個分 

サラダ油 

30 mL 

60 ml 

加熱時間 
の目安 

40〜50分 

50〜60分 


籲卵黄生地の固さは 

さらさらし過ぎず、ぽってりし過ぎず、 
ホットケーキとクレープの中間位が最 
適です。 


春卵は、新鮮な冷えたものを 

卵白は 10° C が一番泡立ちが良くしっか 
りしたメレンゲが作れます。冷蔵室で 
冷えたものを使いましよラ。 

_シフォン型はバターをぬらない 

バターなどを型にぬって焼くと、冷ま 
す途中で型からはずれて縮んでしまい 
ます。表面にフッ素やシリコンが施さ 
れている型では上手に作れません。 

癱シフォン型は 

アルミ製のものを使います。 



春型は完全に冷ましてから 

取り出してください。冷めないラちに 
取り出すと、しぼんでしまいます。 

春卵黄生地に卵白生地を混ぜる時は 

強く混ぜ過ぎないようにしましょう。 
あまり強く混ぜると、泡が消えてしま 
い、シフオンケーキがふくらまなくな 
ります。 


スイ—ツ 


カプチ-ノシフォンケ■キ 


手動調理 



麵 丫ぁた i 

決定 U 夕. 





才ーノン 


180°C 


1 







黒皿 中段 

■給水タンク 



マフイン 


㊇ 


© 


材料(直径 20 cm の金属製シフォン型1個分） 

小麦粉(薄力粉） . 120 g 

ベーキングパウダ——小さじ:^ 

卵黄 . 5個分 

卵白 . 6個分 

塩 . ひとつまみ 

砂糖 . 120 g 

ぬるま湯 . 100 mL 

インスタン ト コーヒー 

. 大さじ2% 

サラダ油 .60 mL 

シナモンパウダー . 小さじ1 

作りかた 

〇プレーン 厂 _» P .112 j の作りかた 

①〜③の要領で作り、①でレモン水 
の代わりにインスタント コーヒーを 
ぬるま湯で■溶いた⑮を入れる。 

© プレーンの作りかた①の要領で粉 
を混ぜた後に、シナモンパウダーを 
加えて混ぜる。 

❸ 後は、プレーンの作りかたと同様 
に生地を作り④〜⑧を参照して焼く。 



㊇ 


〔ひとぐちメモ〕 

• シナモンパウダ- 
してください。 


•の量は、好みで加減 


材料(直径 6cm のマフィン型9個分） 

" 小麦粉 (薄力粉） . 250 g 

ベーキングパウダー……小さじ 3 

砂糖 . 100 g 

バター（室温にもどす） .150 g 

卵（ときほぐす） . 2個 

牛乳 . lOOmL 

バニラエッ12ンス . 少々 

作りかた 

〇バターは八ンドミキサーでよく練 
り、砂糖を加えてよく混ぜる。 

©卵を加え、クリーム状になるまで 
よく混ぜ、バニラエッセンスを加 
兄る。 

©©をふるい入れ、木しやもじでさ 
つくり混ぜ、牛乳を入れてさらに混 
ぜる。 

❹③マフィン型に分け入れ、黒皿に 
並べて テーブルプレー トを取り外し、 
中段に 入れ 向ー ブン I 序 
58 (rc 週〇〜40分]焼く。 


ンヶ ■キ 





材料(直径 20 cm の金属製シフオン型1個分） 

-小麦粉(薄力粉） .120 g 

@抹茶 .10 g 

. ベーキングパウダ——小さじ:^ 

卵黄 . 5個分 

卵白 . 6個分 

塩 . ひとつまみ 

砂糖 .100 g 

水 . IIOmL 

サラダ油 .60 mL 

レーズン .80 g 


作りかた 

〇 @を合わせてふるっておく。 

❷ プレーン r -> p . ii 2 j の作りかた 

①、②の要領で作り、①で®の代わ 
りに水を入れ、©をふるい入れる。 

❸ プレーンの作りかた③の要領で生 
地を作り、最後にレーズンをパラパ 
ラと入れ、軽くゴムベらで混ぜ合わ 
せる。 

❹ 後は、プレーンの作りかたと同様 
に生地を作り④〜⑧を参照して焼く。 

〔ひとくちメモ〕 

• レーズンを混ぜるときは、生地の泡をつ 
ぶさないよう、ていねいに混ぜましよう。 

抹茶と小豆のシフォンヶ■キ 

レーズンの代わりに甘納豆（小豆）を 
加える。 


チヨコチップマフイン 

作りかた③で粉を加えてからチョコ 
チップを混ぜ込み、牛乳を入れて混 
せる。 


キヤロツトケーキ 


作りかた 

❶型に薄くバター（分量外）をぬり、 
小麦粉（分量外）を軽くふっておく。 
©ボウルに⑮を入れ、八ンドミキサ 
一でなめらかになるまで混ぜ、にん 
じんを加えてよく混ぜる。 ® をふる 
い入れ、木しやもじで練らないよう 
に混ぜる。 

❸①の型に②を一気に流し入れ、黒 
皿にのせ、 テーブルプレー トを取り 
外し、 中段に 入れ 序爇 
『段|「18〇0尽〇〜40分1 焼く。 

©焼き上がったら型から出し、冷ま 
してから粉砂糖をふる。 
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材料(直径 1 8 cm の金属製リング型 1 個分） 

小麦粉（薄力粉） . 10 0 g 

ベーキングパウダー••…小さじ％ 

シナモン . 小さじ％ 

JU . 少、4 

にんじん(すりおろして軽く水気をきったもの） 

.80 g 

. 個 

.80 g 

.80 mL 

. mm 


^ . 

砂糖…•… 
サラダ油 • 
粉砂糖 . 


❹ 


スイ！ ソ 










































































































































手動調理 


手動調理 


決定 



レンジ 200 W 卜2分 

t _バ 

レンジ 200 W 3〜4分 


(下ごしらえ） 


(下ごしらえ） 

05 - r v 


黒皿 中段 




予熱約7分 

| オーブン | 160 °C 

1(予熱有_1段/2段)1 16〜20分 

口 ■ルケ■キ(プレ■ン) 



-プ.レ:^ 


モカ□ールケー 


材料(黒皿1枚分） 

小麦粉(薄力粉）••… 

砂糖 . 

卵（ときほぐす）…… 
バニラエツセンス 

牛乳 . 

バター . 




.80 g 

.80 g 

. 4個 

. 少々 

. 大さじ1% 

大さじ1強(約 15 g ) 


あんずジャム(粒のあるものは裏ごす）••…適量 
(2 段で焼くときは材料を2倍にする。） 

作りかた 

〇黒皿に薄くバター(分量外)をぬり、 
硫酸紙（ケーキ用型紙）を敷く。 
©©を合わせ [1/ ンシ 1200 
加熱し、溶かす。（材料が2倍のときは 
約3分加熱） 

❸ 卵をハンドミキサーで七分通り酒 
立 rr 砂糖を加え、もったりするまで 
充分に泡立て、バニラエッセンスを加 
えて混ぜる。 

© 小麦粉をふるい入れ、木しやもじで 
さっくりと粉気が'なくなるまで混ぜ、② 
を加えて手早く混ぜる。 

❺テーブルプレートを取り外し 
I オーブン I 序爇 に 

して、焼き時間 iT 6^20^ で予熱 
する。 

© ①に④の生地を一気に流し込み、 
底をたたいて、表面を平らにします。 
❼予熱終了音が鳴ったら⑥を 中段に 
入れて焼く。 
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2段のときは |オーブン II 予熱有佗 段|丨 
にして黒皿を 中段と下段に 入れ、予 
熱をしてから24〜34分焼く、途中 
残り時間10〜12分で黒皿の 中段と 
下段を 入れ替えて、さらに焼く。 | 


參生地作りのポイントは 

卵の泡立てかたと小麦粉の混ぜかたで 
す。全卵の泡立てかたは 
"共立て法の作りかた"を参照し、生地で 
「の」の字が書けるまでしっかり泡立て 
ます。小麦粉の混ぜかたは、練らないよ 
うにさっくりと混ぜます。 

參紙をはがすときは 

熱いうちにサッと霧を吹くか、ぬれぶき 
んで湿らせてから両手でゆっくりはがし 
ます。 

籲まわりの固さが気になるとき 

ケーキの表面にシロップをぬるか、あら 
熱がとれたら乾いたふきんをかけてラッ 
プで包み、しばらくおいてから巻きます。 

籲ジャムをぬるときは 

向こう側 2 cm ほど残してぬると、巻き 
終りがきれいです。 


❽ 焼き上がったらふきんの上に黒皿 
を返し、硫酸紙をはがして、焼き色 
のついている面を上にしてあら熱を 
とる。 

❾ 生地を裏返してナイフで1〜 2 cm 
間隔にすじをつけ、巻き終りを 2 cm 
ほど残してあんずジャムをぬり、手 
前から巻き、巻き終りを下にしてし 
ばらく置いてから切る。 


モカロールケーキ 

材料•作りかた 

作りかた④で、コーヒー液（インス 
タントコーヒ _ 大さじ1弱を湯小さじ 
1でとく）を加える。 

抹茶口ールケーキ 

材料 • 作りかた 

作りかた④で、抹茶液（抹茶大さじ；^ 
を水大さじ；^でとく）を加える。 


手動 



— ノノ 


予熱約7分 
160 °C 


Ifflf 7 1段/2麵ご3〜32分 

マドレーヌ 


黒皿 下段 





材料(直径 8 cm の金属製マドレーヌ型10個分） 

小麦粉(薄力粉） . 10 0 g 

砂糖 .100 g 

バター .100 g 

卵(ときほぐす） . 個 

レモン汁 . 大さじ;4 

レモンの皮(すりおろす）"" M 個分 


㊇ 


(2 段で焼くときは材料を2倍にする。） 

作りかた 

❶ 型にバター（分量外)をぬって型紙 
を敷く。 

© バターは容器に入れ| レンジ1200 W | 
豆三^加熱する。（材料が2倍のと 
さは5〜6分加熱） 

© 卵をハンドミキサーで七分通り泡 
立て、砂糖を加え、もったりするまで 
浥立てる。®を加えて混ぜ、小麦粉 
をふるい入れ木しやもじで練らない 
よラに混ぜ、②を加えて手早く混ぜる。 
❹③を型に分け入れ、 

黒皿に並べる。 



©テーブルプレートを取り外し、 
「オーブン II 予熱有1「1段 l 「160° C ] に 

して、焼き時間^^ ns で予熱 
する。 

© 予熱終了音が鳴ったら④を 下段に 
入れて焼く。 

2段のときは 予熱角| _\ 
にして黒皿を 中段と下段に 入れ、予 
<熱をしてから34〜46分焼く。 

〔ひとくちメモ〕 

• とかしバターはあたたかいものを使い 
ます。 



ールケーキのコツ 


給水タンク 


給水タンク 


スイ|ツ 


バウンドケーキ(プレーン) 


マーブルケーキ 



手動調理 


醫ぼ」 





オーブン 


予熱約7分 
| 160 °C 
ィ44〜54分 


黒皿 下段 


給水タンク 


空 


材料 （19 x 8.5 x 6 cm の金属製パウンド型1個分) 

f 小麦粉(薄力粉） . 10 0 g 

@1ベーキングパウダ——小さじ:^ 

砂糖 .80 g 

バター(室温にもどす) . 10 0 g 

卵(ときほぐす） . 2個 

バニラエッセンス . 少々 

レーズン、アンゼリカ、チェリーなどの 

ドライ フルーツ （細かくきざみ、ラム酒 


大さじ1につけたもの） 


60 g 


作りかた 

〇型にバター（分量外）をぬって硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を敷く。 

❷ボウルにバターを入れ、八ンドミキ 
サーで練り、砂糖を2回に分けて加え、 
よく混ぜソ仁ラエッセンスを加える。 
© 卵を少しずつ加えながら混ぜ、ド 
ライフルーツを加えて木しやもじで 
混ぜ合わせる。©を合わせてふるい 
入れ、練らないようにして混ぜる。 
❹③を型に入れ、型を軽く落として 
生地を詰め、生地の中 
央をくぼませて表面を 
ならし、黒皿に図のよ 
うにのせる。 


❺ テー ブル プレー トを取り外し 
I オーブン I 序熱有 II 1段 ||160° C | にし 
て、焼き時間 |44〜54分| で予熱する。 
❻ 予熱終了音が鳴ったら④を 下段に 
入れて焼く。 


パウンドケーキのコツ 


癱バターはよくすり混ぜる 

充分空気を含ませてクリーム状になる 
まで練り、砂糖のざらつきがなくなり、 
ふんわりするまでよくすり混ぜます。 

♦型に入れて中央をくぼませる 

中央は火の通りが悪いのでくぼませ、 
表面をならしてから焼きます。 

.焼き上がりは 

竹串で中心を刺してみて、何も付いて 
いなければ焼けています。 

參焼き上げ直後は 

ケーキがまだやわらかめでこわれやす 
いので、2〜3分そのまま置き、紙ごと型 
から出してふきんをかけて冷まします。 

チヨコバナナケーキ 

材料 • 作りかた 

作りかた③で粉を加えてからバナナ （ ％ 
本•きざむ）ときざんだチョコレート 
(約 20 g ) を加える。 

りんごケーキ 

材料•作りかた 

作りかた③で粉を加えてからり んごのプ 
リザーブ (約 60 g ) h » P . l 18 j を加える。 

カラメルケーキ 

材料 • 作りかた 

作りかた③で粉を加えてから プリン 
1-» P .122) を参照して作ったカラメ 
ルソースを混ぜ込む。 

マーブルケーキ 

材料•作りかた 

カラメル ソースを さっと混ぜ、 マー 
ブル状にして焼く。 


■ 19 x 1 〇 x 8.5 cm の金属製のパウンド型で焼くときは 

材料は、小麦粉(薄力粉） 200 g 、 ベーキングパウダー小さじ％、砂糖 120 g 、 バター 
120 g 、 卵3個、バニラエッセンス少々、ドライフルーツのラム酒づけ 100 g で生地を 
作り、同じ方法で58〜65分焼きます。 


手動調理 


手動 

決定 



予熱約8分 

ブン I 就 
[1 予熱有 • 1段）18〜22分 


黒皿 中段 


給水タンク 


空 


ポーロ 



材料 （16 個 分） 

小麦粉(薄力粉） . 

ノ\夕_ (室温にもどす) •• 

砂糖 . 

サラダ油 . 

卵白 . 

アーモンドスライス- 

粉砂糖 . 

シナモン . 


㊇ 


…… 220 g 

.60 g 

…… 100 g 
大さじ5% 

. 少々 

. 適量 

. 少々 

. 少々 


作りかた 

〇ボウルにバターを入れ、八ンドミ 
キサーか)包立て器で白っぽくなるま 
で練り、砂糖を2〜3回に分けて加 
えよく混ぜる。 

©サラダ油を少しずつ加え、そのつ 
どよく混ぜて小麦粉をふるい入れる。 
木しやもじで練らないように粉気が 
なくなるまで混ぜる。 

©生地を16等分し、平たく丸めて中 
央を輊く くぼませる。 

❹オーブンシートを敷いた黒皿に 
③を並べ、卵白をはけでぬってスラ 
イスアーモンドを2〜3枚ずつのせ 
てはりつける。 

©テーブルプレートを取り外し、 

I オーブン に 

して、焼き時間118〜22分 I で予熱 
する。 

❻予熱終了音が鳴ったら④を 中段に 
入れて■焼く。 

©焼き上がったら熱いうちに®を合 
わせてふりかける。 


ス VI ツ 
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手動調理 


手動調理 


手動調理 


レンジ 800W 約1分40秒 
(下ごしらえ） 


量 I 


為 



黒皿 下段 





予 f 0 J 溫分 

[ I 予熱^段)| 70 〜 80 分 


空 


手動 

互： 


函予溫分 


黒皿 中段 


(予熱有.1段) 


15〜20分 




ヘルシ HS きメレンゲスイートポテト 


々一 


i 

Jk 華、^^ 。> 1 






材料 （6 個分） 

卵白 . 1個分 

グラニュー糖 .50 g 

クルミ（粗く碎いておく） .20 g 

黒すりゴマ…•…大さじ1(約 5 g ) 
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作りかた 

〇ボウルに卵白を入れ、八ンドミキ 
サーでグラニュー糖を加えながら、 
ツノが'立つまで泡立てる。 

©①に®を加えて、軽く混ぜ合わ 
せる。 

❸ 才ーブンシートを敷いた黒皿に、② 
を6等分し、4〜 5 cm 長さにして置き、 
スプー ン等でツノ を立たせるように 
形を作る。 

❹テー ブル プレー トを取り外し 
I オーブン11予熱有 I 「1段 1「〇〇巧 に 

して、焼き時間 I 7〇〜80分 |で予熱 
する。 

❺ 予熱終了音が鳴ったら③を 下段に 
入れて■焼く。 

〔ひとぐちメモ〕 

• シヤコ貝や岩をイメージさせるかわい 
いお棄子で"□カイユ〃として販売され 
ているものがあります。 

•油脂分を使わないので低力□リー、混 
ぜ込む食材を選べばヘルシー効果があり 
ます。 

■焼き上がったらそのまま加熱室に、10 
〜20分おいて乾燥させると上手に仕上が 
ります。 





材料 （ 12個分） 

さつまいも…… 

涔|バタ_ . 

砂糖 . 

◎臓 


大2本(約 600 g ) 

.30 g 

.70 g 

. 個分 


バニラエツセンス 

牛乳 . 

つや出し用卵 

卵黄 . 

みりん . 


. 少々 

50〜 70 mL 

. %個分 

•…小さじ;4 


作りかた 

〇さつまいもは丸のままラップで包 
み、 艮菜 1 仕上がり調節 P ^§§1 で加 
熱し、皮をむいて熱いラちに裏ごし 
する。 

❷ 容器に①と®を入れて全体を軽く 
混ぜ ンシ 1800 Wj |約1分40秒| 加熱 
する。 

❸②に®と牛乳を加え、木しゃもじ 
でなめらかになるまでよく練り混 
ぜる。 

❹③を12等分して■さつまいもの形に 
し、表面につや出し用卵をぬり、才 
—ブンシートを敷いた黒皿に並べる。 
❺ テー ブル プレー トを取り外し 
I オーブン11予熱有 I 「1段 1 に 

して、焼き時間 「15〜20分 |で予熱 
する。 

@予熱終了音が鳴ったら④を 中段に 
入れて焼く。 


決定 



I オーブン 


180°C 


|(予熱無段)| 50〜60 分 ■ 

焼きりんご 

_ 


4個 
60 g 
40 g 
少々 
適量 


材料 (4 個分） 

りんご（紅玉） . 

崩唐 . 

@バター . 

シナモン . 

ホイップクリーム . 

作りかた 

〇りんごは洗ってから底を抜かない 
よラにして芯をくり抜く。 

©©を合わせてよく練り混ぜ、りん 
ごの穴に等分して詰め、浅めの耐熱 
容器に並べる。 

©テーブルプレートを取り外し②を 
黒皿にのせ 下段に 入れ 团-ブン 1厂予熱無1 

Qg ] 080^^601] 焼く。 

©冷めてからホイップクリームを飾る。 


しノジ ^ 5 DDW 約1分30秒 


ナーブルプレート 


!/q 


りんごのコンポート 

0 

材料 • 作りかた 

〇りんご（紅玉 • 2個）は皮をむき、 
芯をくり抜いて3コ半分に切り、塩 
水につけてからサツと洗ラ。 

©深めの皿に並べて砂糖 （50 g )、 レ 
モン汁（大さじ 2) をふりかけてラツ 
プをして 「レンジ r 800 V \^ 「5〜7分| 加熱 
し、そのまま冷ます。 

©りんごの煮汁と赤ワイン（大さじ 2) 
をあわせて |レンシ 1500 W ] fel 分30 
_加熱して②のりんごに敷く。 


給水タンク 


手動調理 


給水タンク 


給水タンク 


給水タンク 


スイ|ツ 


型抜きクッキー 


(1 段で焼くときは材料を％量にする。） 

作りかた 

〇バターはハンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を加えて、 
さらによく混ぜる。 

© 卵を加えてクリーム状になるまで 
よく混ぜ、バニラエッセンスを加 

©小麦粉をふるいながら加え、木し 
やもじでさっくりと混ぜる。ひとつ 
にまとめてラップで包み、冷蔵室で 
約1時間休ませる。 

©生地をラップの間にはさみ、めん 
棒で5 mm の厚さにのばす。 



❺ 上のラップをはずし、直柽 3 cm の型 
で抜き、アルミホイルを敷いた黒皿2 
枚に並べる。 


.す 


©テーブルプレートを取り外し、 

I オーブン | に 

して、焼き時間 118〜25分| で予熱 
する。 

❼予熱終了音が鳴ったら⑤を 中段と 
下段に 入れて焼く。 


/1段のときは ® SH _ 
にして黒皿を 中段に 入れ、予熱をし 
てから13〜17分焼く。 / 



_ 型抜きクッキ 

絞り出しクッキー 


材料(黒皿2枚 • 96個分） 

小麦粉(薄力粉） . 

260 g 

バター(室温にもどす) . 

160 g 

_唐 . 

.. 80 g 

卵(ときほぐす）……大個(約 80 g ) 

バニラエツセンス . 

• • 少々 

ドライフルーツ(小さく切ったもの） 

•• 適量 


(1 段で焼くときは材料を％量にする。） 

作りかた 

〇型抜きクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた絞り 
出し袋に入れる。 

© アルミホイルを敷いた黒皿2枚に 
①を絞り出し、上にドライ フルーツ 
を飾る。 

© 型抜きクッキー 作りかた⑥⑦を参 
照して焼く。 


©©©©©©©© 

©©©#©© 

〇〇000000 
©©©©©©©© 
©©©©©©©© 


.藝細®.麵 
㊂㊂ 

0000 or )〇; 
©©©©©©( S )© 
©©©©©©©© 
©©©©©©©© 


(中段) 


(下段） 


♦小麦粉を混ぜるとき 

切るよラにさっくりと混ぜ、練らないよ 
ラにします。 

籲生地がベタつくときは 

ラップで包み、冷蔵室でしばらく冷やし 
てから作ります。 

打ち粉を多く使ラと粉っぽくなり、□当 
りが悪くなります。 

籲生地の大きさや厚みはそろえて 

大きさや厚みが違うと、焼き上がりにむ 
らができます。 

癱市販の生地を使うときは 

生地の種類により焼けかたが違うので、 
様子を見ながら焼きます。 


アーモンドクッキ- 


(1 段で焼くときは材料®4量にする。） 

作りかた 

❶ 型抜きクッキー 作りかた①〜③の 
要領で作るが、バニラエッセンスの 
代りにスライスアーモンドを加え、® 
を合わせてふるい入れて混ぜる。 

❷① を黒皿2枚分にちぎって等分し、 
アルミホイルを敷いた黒皿に並べる。 
© 型抜きクッキー 作りかた⑥⑦を参 
照して焼く。 

ピーナッツクッキー 

材料•作りかた 

スライスアーモンドのかわりに粗く 
きざんだピーナッツ (120 g ) を加え 
て、 型抜きクッキーを 参照して焼く。 


癱生地の保存は 

冷蔵室で1週間、冷凍室で1か月くらい 
もちます。ラップに包んで保存しておき 
ます。 

籲焼き上がつたらすぐ取り出す 

そのまま加熱室に置くと、余熱でこげす 
ぎることがあります。 

籲焼きむらが気になるときは 

残り時間5〜6分で黒皿の上下を入れ替 
えてさらに焼きます。 
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クッキーのコツ 


材料(黒皿2枚 • 96個分) 


小麦粉(薄力粉） . 340 g 

バター(室温にもどす） .170 g 

砂糖 .120 g 

卵(ときほぐす） . 大1個 

バニラエツセンス . 少々 


材料(黒皿2枚 • 96個分） 

狗|小麦粉(薄力粉） . 240 g 

^ベーキングパウダ——小さじ1 


バター(室温にもどす) .80 g 

砂糖 .80 g 

卵(ときほぐす） . 1個 

スライスアーモンド .120 g 



ス VI ツ 




















































































































































